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ABSTRAKT 
Předložená bakalářská práce je zaměřena na laboratorní sledování a stanovování vybraných 
parametrů vína, kam řadíme měrnou hmotnost vína, obsah alkoholu, obsah redukujících 
cukrů, titrovatelných kyselin, těkavých kyselin a extraktu, obsah oxidu siřičitého 
a bílkovinnou a krystalickou stabilitu vína. 
Teoretická část práce se zabývá technologií výroby vína od vstupních surovin po lahvování 
vyzrálého vína. Cílem experimentální části je popis analytických stanovení parametrů 
a celkový rozbor vzorku vína podle nařízení EEC č. 2676/90, kterým se určují metody 
Společenství po rozbor vín. 
ABSTRACT 
Presented bachelor thesis is focused on laboratory monitoring and determination of the 
selected parameters of grape wine which includes specific gravity, alcoholic content, reducing 
sugar content, total titratable acidity, volatile acidity and total solids, sulfur dioxide content 
and protein and crystalline wine stability. 
The theoretical part deals with the wine production technology from the entry commodities 
to the bottling of mature wine. The aim of experimental part is a description of analytical 
determinations and complete wine sample analysis according to Regulation EEC No 2676/90 
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1 ÚVOD 
Výroba vína patří mezi nejstarší odvětví biotechnologie jako takové. Réva vinná provází 
lidstvo od jeho počátku, patří mezi nejstarší kulturně pěstované plodiny na světě. Konzumace 
vína – alkoholického nápoje připraveného z hroznů – byla vždy spojována se slavnostmi 
a náboženskými rituály, proto byly na kvalitu vína kladeny vysoké nároky. Dlouholetá tradice 
vína jako obřadního nápoje je nyní překrývána konzumací spojenou s kulturou a zábavou. To 
ovšem nic nemění na tom, že na víno jsou kladeny stále vyšší požadavky co se kvality týče. 
V dnešním vinařství a výrobě vína jsou kladeny stále vyšší požadavky na jeho kvalitu 
a každé sebemenší zaváhání technologa může vést k jeho nevratné změně. Proto se dbá na 
preciznost každého kroku v technologii vína, na technologických znalostech, zkušenostech 
a dovednostech sklepmistra, na hygienu apod. Kontrolou těchto kroků se dá dosáhnout 
přenesení a zachování kvality suroviny až do finální podoby lahvového vína, a tak uspokojit 
požadavky konzumenta1. 
Samotná technologie vína začíná od požadavků konzumenta, který stanoví, jaké víno 
bychom měli vyrobit. A odtud se dostaneme na začátek, tedy vypěstování a sklizení hroznu 
požadované kvality. Pečlivý vinař přemýšlí, kdy přesně hrozny sklidit, jaké musí splňovat 
aspekty a jak ho správně zpracovat, aby bylo získáno víno požadované kvality. Na tyto otázky 
a mnohé další se dá velice přesně odpovědět právě v laboratoři1. 
Je obecně známo, že kvalitní hroznové víno je alkoholický nápoj vhodně doplňující lidskou 
stravu. Kromě vody a ethanolu obsahuje nutričně významné látky k nimž patří zejména cukry, 
organické kyseliny, aminokyseliny, vitaminy, bioflavonoidy a minerální látky včetně 
mikroelementů. Přiměřeně mírná konzumace vína má příznivé profylaktické a léčebné účinky 
při některých žaludečních chorobách, při poruchách látkové výměny a snižuje riziko 
kardiovaskulárních chorob2. 
Aby mělo víno tento blahodárný účinek, je nutné, aby splňovalo určité parametry 
odpovídající legislativě a mezním limitám pro konzumaci obsažených látek, např. veškerý 
obsah oxidu siřičitého a jiných přidaných látek. Tato bakalářská práce je zaměřena na 
sledování vybraných parametrů vína, které výrazně ovlivňují kvalitu a charakter vína 
uváděného na trh. 
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2 TECHNOLOGIE VÝROBY VÍNA 
2.1 Suroviny pro výrobu vína 
2.1.1 Réva vinná 
Réva vinná (Vitis vinifera) patří mezi vytrvalé dvouděložné rostliny z čeledi révovitých.  
Révovité rostliny jsou popínavé liánovité rostliny s laločnatými listy. Jedinci divokých odrůd 
dorůstat až do výšky 30 m a jejich kmen může dorůst šířky až 1,5 m3. Kulturně pěstované 
rostliny vinné révy však nikdy takové výšky a šířky kmene nedosáhnou, protože réva není 
pěstována tak dlouho a vinař révu pravidelně zastřihuje. Díky tomu réva pěstovaná ve vinici 
dorůstá výšky 0,2-1,6 m (výška závisí na způsobu vedení révy4) a průměru kmínku 3,4 cm 
(sledováno na vinici z roku 1982). 
Květy zelenkavé barvy vytvářejí bohaté laty, v květech je obvykle pět tyčinek a jeden 
pestík. Plodem jsou bobule kulovitého, vejčitého nebo zaobleně válcovitého tvaru o průměru 
0,4-1,5 cm nejčastěji se třemi semeny a rozličnou barvou (Obrázek 1)3. 
Zralé bobule se používají nejen pro výrobu vína a k přímé konzumaci, ale také ve 
farmaceutickém a kosmetickém průmyslu.  
 
Obrázek 1: Vinná réva3 
2.1.2 Hrozny 
Nejdůležitější surovinou pro výrobu kvalitního vína jsou zdravé a vyzrálé hrozny prosté 
chorob, které neobsahují rezidua přípravků pro ochranu rostlin. Zdravý hrozen vzniká ve 
vinici po pečlivém ošetřování během celé vinařské sezóny. 
Hrozen se skládá z třapiny a bobulí, bobule se sestává ze slupky, dužniny a semen. 
Vyzrálost a zdravotní stav všech těchto součástí má vliv na jakost vyrobeného vína. Pro 
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výlisnost má výrazný význam struktura hroznu5. Rozdílné části bobule umožňují, aby při 
získávání moštu pro bílé víno nemusela být slupka podrobena nadměrnému narušení, kdy by 
se do moštu uvolnily nežádoucí látky (fenolické látky a jemné kaly)6. 
Třapina 
Chemické složení třapiny závisí především na odrůdě hroznu, dále pak na podmínkách 
stanoviště, kde hrozen vyzrává, a zralosti. Na budoucí víno mají negativní vliv nevyzrálé 
třapiny, které se při zpracování snadno drtí a vyluhují do moštu. Hrozny s nevyzrálými, 
zelenými třapinami je proto nutné odstopkovat, aby se do moštu nevyloužily třísloviny 
a zejména ne chlorofyl. Vyzrálé, zdřevnatělé třapiny na jakost vína mají jen malý vliv, jejich 
přítomnost kladně ovlivňuje výlisnost5. 
Kutikula 
Tenká vosková vrstva (kutikula) potahuje celou bobuli a chrání ji před mechanických 
poškozením a nadměrným vypařováním vody. Tato vrstva ovlivňuje uplívání prostředků 
a postřikování rostlin a pohlcování pachů (např. asfalt, nafta, močůvka, …)6. Při deštích 
chrání před rozmočením bobulí a konečně před infekcí choroboplodnými mikroorganismy5. 
Slupka 
Slupka bobule (epidermis a hypodermis) sestává z 10-12 vrstev malých buněk, které jsou 
odpovědny za mechanickou pevnost a ochranu. Každá buňka navazuje na sousedních 
14 buněk a je složena z vláken celulózy pro dosažení pevnosti v tahu a základní hmoty 
z hemicelulózy, pektinů a pektinových látek dodávajících pružnost6. 
Slupky mají velký vliv na barvu, vůni, chuť a celkový charakter vína. Obsahují cukry, 
kyseliny, třísloviny, barviva, aromatické látky, dusíkaté a minerální látky. Slupky bílých 
odrůd obsahují flavonová barviva a chlorofyl. V červených a modrých odrůdách jsou pak 
anthokyany, jejichž obsah závisí na odrůdě5.  
Dužnina 
Nejvýznamnější součástí z hlediska zpracování hroznů i přímé spotřeby je dužnina. 
Obsahuje hlavně cukry, glukózu a fruktózu, dále kyselinu jablečnou, vinnou, dusíkaté 
a minerální látky, pektiny, enzymy a vitamíny5. Velké buňky dužniny mají velmi slabé, málo 
stabilní stěny. V nich se nachází největší množství šťávy, kterou lze lehce získat lisováním6. 
Pevnou součástí dužniny jsou 3-4 pecičky, které obsahují třísloviny a oleje. Pouze některé 
stolní odrůdy jsou vyšlechtěny na produkci bezsemenných plodů5. 
V Tabulce 1 jsou uvedeny hodnoty hmotnostních podílů a procentuální podíl tříslovin, které 
připadají na jednotlivé části hroznu. 
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Tabulka 1: Hmotnostní podíl a podíly třapin jednotlivých částí hroznu6 




Vosková vrstva - - 
Slupka 15-25 6 
Dužnina 70-80 2 
Bobule 
Pecičky 2-6 52 
Třapina Stopka s hlavní osou 
a vedlejšími osami 
3-5 40 
 
2.2 Sběr hroznů 
Pro výrobu vína jsou vhodné pouze hrozny vyzrálé bez nežádoucích plísní a mechanického 
nebo jiného poškození. Vyzrálost hroznů ve vinici je značně rozdílná. Pro stanovení správné 
doby sklizně není rozhodující pouze obsah cukru (Tabulka 2), ale u odrůd s nižším obsahem 
kyselin, jako např. Müller Thurgau, Tramín či Rulandské šedé, je stejně důležitý také důležitý 
obsah kyselin (Obrázek 2) 6. 
 
Tabulka 2: Minimální hodnoty cukernatosti po sběr hroznů7 
Typ vína I Typ vína II Min. stupně 
cukernatosti 
[°NM] 
stolní  < 14 
zemské  14 
jakostní  15 
kabinetní 19 
pozdní sběr 21 
výběr z hroznů 24 
výběr z bobulí 27 
výběr z cibéb 32 
vína s přívlastkem 
ledové a slámové 27 
 
Pro sklizeň volíme dny bez deště, aby nedošlo ke zředění moštu. Ve vinicích, které byly po 
celé vegetační období svědomitě ošetřovány je možné při dobrém zdravotním stavu hroznů 
sklidit úrodu jednorázově. Při určitém stupni napadení některých hroznů hnilobou je však 
výhodnější sklidit nejprve hrozny napadené a zdravé nechat k dalšímu vyzrávání. Tento 
způsob se vyplatí i při mechanizované sklizni. Z narušených hroznů by se totiž do hlavního 
podílu uvolnilo příliš mnoho fenolických látek a utrpěla by tak jakost vína8. 
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Obrázek 2: Průběh růstu a zrání bobulí6 
2.2.1 Způsoby provádění sklizně 
Ruční sklizeň 
Sklizeň hroznů byla až donedávna nejméně mechanizovaná práce na vinici. Předsklizeň 
a odstupňovanou sklizeň lze provést pouze ručně. Zdravé a vyzrálé hrozny jsou stříhány 
zahnutými vinohradnickými nůžkami a kladeny do kbelíků, z nichž jsou vyklápěny do větších 
přepravek nebo kontejnerů, ve kterých jsou převáženy do místa zpracování. Při ručním sběru 
se musí dbát na to, aby se do přepravek kromě hroznů neházely listy, části réví nebo nahnilé 
hrozny. Každý sklízeč musí umět rozeznat hrozny napadené ušlechtilou plísní šedou a projev 
napadení ostatními škodlivými činiteli. Z narušených hroznů musí oddělovat zejména části 
napadené plísněmi rodu Aspergillus a Penicillium expansum, které jsou původci obsahu 
ochratoxinu. Jeho obsah ve vínech pak způsobuje patologické změny na ledvinách 
a pravděpodobně má i karcinogenní účinky8. 
Mechanizovaná sklizeň 
V důsledku stoupajících mzdových nákladů, ale i dalšího technického vývoje, s nímž 
souvisí zvyšující se kvalita strojů, přechází stále více podniků na mechanizovanou sklizeň6. 
Při takové sklizni se používají sklízecí stroje s portálovým podvozkem, které obkročmo 
pracují nad řadami keřů. Z bočních stran vytvářejí obloukovitě ohnutými tyčemi sklízecího 
ústrojí silnou vibraci drátěné opěry v místě průjezdu. Zralé bobule se oddělují od třapiny 
a padají na sběrné ústrojí nesené strojem nízko nad zemí. To je dopraví do zásobníku sklizně 
umístěného ve vyšší části stroje. Při přepadu bobulí do zásobníku odnáší proud vzduchu 
z ventilátoru listí spadlé na sklizené bobule. Z hlediska výsledné kvality vína je 
mechanizovaná sklizeň vhodnější pro modré odrůdy1 (Obrázek 3). 
                                                 
1
 Zvýšený obsah fenolických látek ze zelených částí révy totiž neohrožuje kvalitu červeného vína tolik jako 
u vín bílých8. 
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Obrázek 3: Multifunkční sklízeč hroznů New Holland VL60009 
2.3 Odzrňování 
Odzrňování (odstopkování2) by mělo proběhnout v případě zakvašení rmutu při přípravě 
červeného vína, nevyzrálosti hroznů nebo v případě použití lisovacího systému s velkým 
otěrem. Odzrňování není nutné v případě, že hrozny mají velmi křehké stopky nebo naopak 
stopky zdřevnatělé6. 
Odzrňování bylo známé i v dřívějších staletích a provádělo se drhnutím hroznů po 
dřevěných, později drátěných sítech. Bobule padaly do kádě, na níž leželo síto8. Dnes lze 
použít jak ruční odzrňování (v případě lepších vín), tak mechanické odzrňování10. 
V současné době pracují odzrňovací stroje na dokonalejším principu. Napřed se bobule 
odtrhnout lopatkami zakončenými rozšířeným gumovým nástavcem v nerezovém, 
perforovaném rotujícím bubnu8. Bobule propadávají sítem a třapiny vypadávají na konci 
válce6. 
2.3.1 Typy odzrňovačů 
Odzrňovače bývají provedeny jako horizontální, nebo vertikální. Horizontální odzrňovače 
mohou být vybaveny zařízením pro změnu otáček, což umožňuje reagovat na kvalitu 
zpracovávaných hroznů. Při možnosti vhodného nastavení válce mohou být nahnilé hrozny 
odsouvány spolu s třapinami6. 
                                                 
2
 Během odzrňování dochází k oddělování bobulek hroznů od stopek, proto se dříve užíval název 
odstopkování. V literatuře se setkáváme s obojím pojmenováním. 
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2.4 Drcení bobulí 
Při tomto pracovním postupu dochází k narušení bobulí mezi drtícími válci, aby mohla 
šťáva lépe vytékat. Válce nesmí být příliš blízko u sebe, aby nedocházelo k poškození 
peciček. Ty obsahují taniny3, které mohou vínu dodat nepříjemnou hořkou a škrablavou chuť. 
V dnešní době moderní techniky se užívají mlýnkoodzrňovače (Obrázek 4), které hrozny 
odzrňují a melou zároveň. Dochází tak k úspoře času a pracovního prostoru při zpracování. 
 
 
Obrázek 4: Mlýnkoodzrňovač MO - 8011 
2.5 Získávání moštu 
Mezi sklizní hroznů a začátkem alkoholového kvašení proběhnou v průměru dva dny. 
Během tohoto období se musí uskutečnit řada opatření, která ovlivní hotové víno po celá 
staletí nebo desetiletí. Právě způsob získávání a zpracování moštu  ovlivňuje kvalitu vína až 
z 80 %6. 
2.5.1 Způsoby lisování moštu 
Lisování celých hroznů 
Lisováním celých hroznů bez narušení bobulí se získává světlý mošt z bílých, červených 
i modrých hroznů. Modré hrozny (kromě barvířek4) mají červené barvivo jen ve slupkách 
a při lisování vytéká mošt bezbarvý8. Podíl tříslovin i kalů je velmi nízký, čímž se částečně 
vyvažuje nižší výlisnost. Podstatné je, aby první frakce moštu byly smíšeny s ostatními, jinak 
by mohlo vzniknout velmi ploché víno6. Takto získaný mošt obsahuje více cukru i kyselin, 
má nižší pH a nižší obsah extraktivních látek (cca 0,5-1,0 g.l-18). Výhodou vín připravených 
z takto získaných moštů je, že obsahují primární vůně ovocných plodů a vykazují jiný průběh 
stárnutí8. 
                                                 
3
 Taniny (třísloviny), které jsou zvláště důležité u červených vín, jsou obsaženy ve slupce, ale i v peckách 
a stopkách. Tanin je ve skutečnosti přírodní konzervační látka. Ta dává mladým vínům známou drsnou chuť, pro 
níž je většina spotřebitelů nemá ráda. V lepších vínech, která jsou uložena pro vyzrávání, je ovšem přítomnost 
taninu velmi žádoucí10. 
4
 Barvířka je obecné pojmenování modrých hroznů, které obsahují pigment ve slupce a červené barvivo 
v dužnině, a proto i mošt je zbarvený červeně bez nakvášení rmutu. Barvířky se používají pro zvýraznění barvy 
směsí červených vín. Mezi barvířky patří např. odrůdy hroznů Alibernet, Neronet, Dornfelder a Rubinet. 
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Lisování celých hroznů bez odzrňování 
Lisování rozdrcených hroznů bez odzrňování se dnes provádí spíše výjimečně. Je 
používáno při velmi dobré vyzrálosti nejen bobulí, ale i třapin hroznů. Zdřevnatělá třapina 
totiž neuvolňuje do moštu chlorofyl, taniny a další hořce a trpce chutnající látky8. 
Od nejstarších dob bylo běžné drcení hroznů bosýma nohama. Noha je vláčná a nerozdrtí 
ani třapinu, ani pecičky. Později se hrozny drtily v mlýnku s rýhovanými, dřevěnými válci. 
Dnes bývají válce z tvrdého plastu. Zůstává-li v rozdrcených hroznech třapina, trvá lisování 
kratší dobu, protože vytváření v lisované drti kanálky, kterými mošt rychleji odtéká. Mošty 
obsahují velké množství polyfenolických a hořkých látek8. 
Lisování odzrněné drtě 
Lisování odzrněné drtě je dnes nejběžnějším technologickým postupem při výrobě bílých 
vín. Při lisování odzrněné drtě je odtok moštu pomalejší, obsah tříslovin a hořkých látek 
menší. Odzrněnou drť je možné nechat několik hodin naležet, čímž se usnadňuje lisování 
a zvyšuje se obsah extraktu i aromatických látek8. 
2.5.2 Druhy lisů 
Vřetenovité lisy 
U malých vinařů se většinou využívají vřetenovité lisy s hydraulickými hlavicemi, které 
přitlačují drť shora k pevnému stoku, po němž odtéká mošt, nebo je stok i s košem zvedací 
proti vrchnímu čelu hydraulickým zvedákem. Nevýhodou těchto lisů je potřeba vyššího tlaku 
vzhledem k tomu, že lisovaná drť zaujímá uvnitř koše stále se zmenšující objem a to brání 
odtoku moštu. Proto se během lisování musí drť nakypřit a znovu lisovat8. 
Pneumatické lisy 
Moderní horizontální pneumatické lisy mají nafukovací vodorovný vak uvnitř děravého 
válcového koše, nebo se drť přitlačuje lisovací blánou k jedné děrované stěně válce. 
U pneumatických lisů vychází tlak zevnitř koše ven (Obrázek 5). Drť se při lisování roztahuje, 
a proto k vylisování  moštu, který obsahuje jen malý podíl kalů a tříslovin, stačí jen nízký tlak 
(1,5-2 atm). Takové lisy pracují plně automaticky8. 
 
 
Obrázek 5: Postup lisování v pneumatickém lisu6 
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2.5.3 Rychlost lisování 
Teoreticky lze předpokládat, že rmut se vylisuje tím rychleji, čím rychleji a silněji se stlačí. 
Ve skutečnosti vede však prudké zvýšení tlaku ke zmenšení výkonu, protože při silnějším 
průtoku a tlaku jsou malé částice strhávány a ucpávají jemné póry. Odpor v lisovacím 
systému se zvyšuje a rmut se dobře nevylisuje12. Podstata lisování  spočívá v tom, že se 
pracuje pomalu a především s nízkým tlakem, aby měl mošt dostatek času odtéct z rmutu6. 
Tlak se jen pomalu zvyšuje a v určitých intervalech se přerušuje, aby odteklo co nejvíce 
moštu12. 
Samotok bez lisování je vhodný pro velmi jemná, lehčí vína, nebo po naležení rmutu i pro 
vína plnější. Střední díl se většinou přidává k samotoku. Na závěr se při vyšším tlaku dolisuje 
asi 10 % moštu, tzv. dotažek (dolisek), který obsahuje více taninů, draslíku, barviv a hořčin ze 
slupek a také z peciček. Má nižší obsah kyselin i cukrů a zpracovává se zvláštním způsobem 
školení na víno stolní8. 
2.6 Úpravy moštu 
Během krátkého období mezi sklizní a kvašením se používají postupy, rozhodující 
o budoucím charakteru a kvalitě vína. Důležitou částí jsou přitom úpravy moštu6. 
2.6.1 Odkalování moštu 
Mošt získaný lisováním je kalný, neboť obsahuje nepatrné úlomky slupek a dužniny. 
Alkohol vznikající při kvašení by vyluhoval z kalicích částic nežádoucí látky, jako jsou 
např. taniny, dusíkaté látky, pektiny, celulosy a residua pesticidů12, a snížila by se tak 
jemnost a harmonie vína, proto je potřeba kalicí částice odstranit8. 
Odkalení patří k nejdůležitějším postupům, jak získat čisté víno bez postranních tónů ve 
víně a v chuti. Pokud by se odkalení neprovedlo, mohlo by dojít k rychlému prokvašení 
moštu, což by ve výsledku znamenalo ztrátu aromatu. Ve víně by se neodkalení projevilo 
nečistou chutí, vyšším obsahem kyselin, vyšší barvou a sklonem k rychlejšímu stárnutí vína6. 
Způsoby odkalování moštu 
Známe čtyři hlavní způsoby odkalení, které se dělí na statické, kam patří odkalování 
dekantací, a kontinuální, kam řadíme odkalování odstřeďováním, filtrací a flotaci. 
Dekantace 
Statické odkalování dekantací je sedimentace kalů v nádobě a následné stočení čistšího 
moštu6. Mošt se může mírně přisířit, aby se nerozkvasil; lepší je ale mošt zchladit na 10°C8. 
Účinnost sedimentace je závislá na době ponechání moštu v klidu a na množství moštu. Lze 
odkalovat pouze malé množství moštu. Velké množství moštu se odkaluje dost obtížně, 
protože mošt začíná ihned kvasit a nesedimentuje12. K urychlení a ke zlepšení účinků 
dekantace se může do moštu ze silně narušených hroznů přidat moštová želatina 
(50-100 ml.hl-1) nebo moštový bentonit5 (cca 100 g.l-1)8. 
                                                 
5
 Bentonity jsou zeminy, obsahující silikáty vápníku, sodíku a hliníku, které se vyznačují adsorpční 
schopností vůči rozpuštěným bílkovinám, barvivům a látkám, které ovlivňují chuť vína6. 
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Filtrace 
Ve větších podnicích není ani dostatečná kapacita nádob pro odkalování dekantací, ani 
dostatek času na tuto činnost. Proto se používá spíš kontinuální způsob odkalování moštu. 
Odkalování moštu filtrací na naplavovacích filtrech, kalolisech nebo vakuových filtrech se ve 
velkovýrobě používá ojediněle, protože je poměrně nákladná. Dává sice čirý mošt a vznikají 
při něm malé ztráty, ale výkon je při něm nízký a záleží na použitém zařízení12. 
Nejčastěji se používá kombinace dvou různých způsobů, např. kombinace pomocí 
odstředivky s následnou filtrací12. 
Flotace 
Tzv. flotací dochází k čištění moštu pomocí provzdušnění a přídavku želatiny. Do moštu je 
pod tlakem zaváděn plyn (dusík nebo vzduch). Po ukončení působení tlaku se vytvářejí malé 
bublinky, které přilnou k částicím kalů a vynášejí je na hladinu. Pěna vznikající na hladině se 
průběžně odebírá z hladiny; u diskontinuálního způsobu se vypouští z nádoby zespod čistý 
mošt6. 
Dynamické odkalování může způsobit nežádoucí únik kvalitativních složek vína, jako 
např. úbytek odrůdově aromatických látek a ve víně se více projeví kvasný buket vína. Může 
se zhoršit i plynulost kvašení8. 
2.6.2 Odkyselování moštu a mladého vína 
Mošt z hroznů, které dozrávaly v nepříznivých klimatických podmínkách, obsahuje větší 
množství kyselin, než je žádoucí. I když kyselejší mošt zaručuje mikrobiologicky čistší 
prokvašení, je vhodné kyseliny v moštu snížit, pokud přesahují hranici 12 g.l-16. 
Nejdůležitějšími kyselinami v moštu jsou kyselina vinná a kyselina jablečná, jejichž 
koncentrace se během růstu a zrání hroznů mění. 
Kyseliny v moštu 
Kyseliny vznikají asimilací listů z vody a oxidu uhličitého. Celkové množství kyselin závisí 
především na odrůdě, viniční trati, vyzrálosti hroznů a ročníku. Během vyzrávání vzniká 
nejdříve kyselina jablečná a později kyselina vinná; v podstatně menší míře se vyskytují 
ostatní kyseliny – citronová, glukonová, jantarová, octová, a podobně6. 
Kyselina vinná 
Kyselina vinná (Obrázek 6) je nejdůležitější kyselinou v moštu. Je dobře rozpustná ve vodě 
a alkoholu i při pokojové teplotě a v bobulích po svém vytvoření neodbourává. Spolu 
s chloridem draselným dává špatně rozpustný hydrogenvinan draselný, tzv. vinný kámen. 
V moštech dobře vyzrálých ročníků činí podíl kyseliny vinné 65-70 % všech titrovatelných 
kyselin, u méně vyzrálých ročníků klesá její hodnota na 35-40 %6. 
 









Obrázek 6: Kyselina L (+) vinná 
Kyselina jablečná 
Kyselina jablečná (Obrázek 7) patří po kyselině vinné k nejdůležitějším kyselinám v moštu 
a ve víně. Je obsažená v bobulích hroznů, v listech a třapinách. Je méně stála než kyselina 










Obrázek 7: Kyselina L (-) jablečná 
Kyselina citronová 
Kyselina citronová se často vyskytuje v rostlinách, především v citrusových plodech. Její 
obsah v hroznech činí je. 100-300 mg.l-1, v hroznech napadených ušlechtilou hnilobou však 
může koncentrace kyseliny citronové přesáhnout i 600 mg.l-16. 
Kyselina octová 
Kyselina octová je nejdůležitější těkavá kyselina6, která primárně vzniká v aerobním 
prostředí oxidací ethanolu na kyselinu octovou. Obsah přesahující hodnotu 0,6 g.l-1 se 
považuje za znamení aktivní bakteriální činnosti6. 
Způsoby odkyselování 
Ke snížení obsahu kyselin se používá uhličitan vápenatý CaCO3. Při odkyselování moštu 
uhličitanem vápenatým dochází k vysrážení kyseliny vinné ve formě vinanu vápenatého 
(Obrázek 8). Ve víně zachová více draslíku, který dobře tlumí chuťový vjem kyselin ve víně. 
Při odkyselování se odebírá pouze tvrdší kyselina vinná. Přídavkem 67 g uhličitanu 
                                                 
6
 Mezi těkavé kyseliny obsažené ve víně dále patří kyselina propionová, máselná a mravenčí, které jsou při 
stanovení přepočteny na obsah kyseliny octové. 
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vápenatého na 100 l moštu se obsah této kyseliny sníží o 1 g.l-1. Při odkyselování se uvolňuje 
oxid uhličitý, což především u teplejších produktů může vést k silnému vzniku CO2 
a přetečení nádoby, proto je vhodné ponechat v kvasící nádobě volný prostor o objemu 















+ CO2 + H2O
 
Obrázek 8: Odkyselování moštu pomocí uhličitanu vápenatého 
 
Odkyselováním moštu se zvyšuje pH a upravuje se tak prostředí pro rozvoj mléčných 
bakterií, čímž se zvyšuje nebezpečí nežádoucích a nekontrolovatelného biologického 
odbourávání kyselin. Proto by mošty neměly být odkyselovány na konečnou hodnotu7, ale 
pouze na 9-10 g.l-1 veškerých kyselin. 
Kyselina jablečná se uhličitanem vápenatým nevysráží, protože jablečnan vápenatý je ve 
víně rozpustný12. Kyselina jablečná může být štěpena vlivem bakterií na kyselinu mléčnou 
a oxid uhličitý. Tento proces se nazývá biologické odbourávání kyselin a probíhá po ukončení 
kvasného procesu6. 
2.6.3 Přikyselování moštu 
Naše vinařské oblasti se nacházejí ve vinařské zóně A (Čechy) a B (Morava), kde se 
přikyselovat může, jen pokud je schválená výjimka8. Letos poprvé mohou vinaři při výrobě 
vína použít kyselinu. Přikyselování v ČR je povoleno v souvislosti s „nepříznivými“ 
povětrnostními podmínkami, které zapříčinily u některých odrůd velmi nízký obsah 
celkových kyselin, který by mohl velmi nepříznivě ovlivnit kvalitu konečného 
produktu – vína13. 
Aby bylo víno harmonické a svěží, je nutné, aby obsah kyselin, alkoholu, zbytkového cukru 
a taninů ve víně byl ve víně zastoupen v příznivém poměru. Obsah kyselin má také zásadní 
vliv na mikrobiální stabilitu vín a přímo ovlivňuje pH. Je-li pH vysoké (tedy obsah kyselin je 
nízký), je víno mnohem náchylnější ke vzniku chorob. Dále u vín s vyšší kyselinou není nutné 
při výrobě aplikovat vyšší dávky oxidu siřičitého jako u vín s nízkým obsahem kyselin13. 
Z výše uvedených důvodů je nutno dodržet určité obecně závazné právní předpisy 
související s přikyselováním: 
1. Přikyselovat lze L (+) kyselinou vinnou, L (-) kyselinou jablečnou, DL kyselinou 
jablečnou a kyselinou mléčnou. Kyselina vinná, také nazývaná L (+) vinná, musí být 
zemědělského původu a získaná zejména z vinařských produktů. Musí splňovat 
kritéria stanovená ve směrnici 2880/84/ES. 
                                                 
7
 Obsah kyseliny vinné v hotovém víně musí činit alespoň 0,4 g.l-16. 
8
 Možnost povolit přikyselování samotnými členskými státy EU je dána novou legislativou, a to nařízením 
Rady (ES) č. 1234/2007 v platném znění (příloha XVa a část C). V minulosti se o výjimku muselo žádat 
v Bruselu, kde se o jejím povolení či nepovolení také rozhodovalo13. 
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2. Přikyselování čerstvých vinných hroznů (rmutu), hroznového moštu, částečně 
zkvašeného hroznového moštu a mladého vína v procesu kvašení lze provést až do 
výše 1,5 g na litr (vyjádřeno jako kyselina vinná). Mladé víno v procesu kvašení je 
definováno jako víno, u kterého dosud neskončilo alkoholové kvašení a které není 
odděleno od kalů. 
3. Přikyselování a obohacování (slazení moštů nebo rmutů) jednoho produktu se 
vzájemně vylučují. Nelze přikyselovat produkt, který byl nebo bude vyroben za 
přídavku cukru. 
4. Přikyselování musí být nahlášeno na SZPI, nejpozději do druhého dne. Postačuje 
nahlášení prvního přikyselování, ostatní přikyselování se zaznamenávají do 
evidence. 
2.6.4 Doslazování moštu 
V dobrých ročnících mají hrozny většinou přiměřenou kvalitu a není nutné nijak upravovat 
obsah cukrů. V ročnících s nepříznivými klimatickými podmínkami, jako jsou nedostatečné 
srážky, málo slunečních dní a nízká teplota, mívají mošty nízkou cukernatost. Proto je potřeba 
upravit obsah cukru tak, aby hotové víno po zkvašení obsahovalo zákonem stanovené 
hodnoty obsahu alkoholu. 
Způsoby zvýšení cukernatosti 
Podle vinařského zákona je u nás zvýšení cukernatosti možné přídavkem sacharózy, 
zahuštěného hroznového moštu nebo rektifikovaného moštového koncentrátu do moštu nebo 
rmutu. 
Doslazení sacharózou 
Nejběžnější u nás povolený způsob doslazení moštu je cukření sacharózou. Dávku cukření 
stanovíme podle obsahu cukru v moštu normalizovaným moštoměrem nebo 
refraktometrem12. Po vstupu České republiky do Evropské unie je v rámci evropských 
vinařských oblastí začleněna vinařská oblast Čechy do vinařské zóny A a vinařská oblast 
Morava do vinařské zóny B8. 
Podle nařízení ES č. 1493/1999 jsou v Tabulce 3 a 4 uvedeny hranice obsahu alkoholu 
v % objemových pro obě vinařské zóny. 
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Tabulka 3: Normy pro obsah alkoholu ve víně pro vinařskou zónu A6 




















































3,5 % obj. 
= cca 5,95 °NM 
= cca 5,95 kg cukru.hl-1 
 
Při mimořádně nevhodných 
podmínkách počasí může EU 
povolit 4,5 % obj. 











Tabulka 4: Normy pro obsah alkoholu ve víně pro vinařskou zónu B6 




















































2,5 % obj. 
= cca 4,25 kg cukru.hl-1 
 
Při mimořádně nevhodných 
podmínkách počasí může EU 
povolit 3,5 % obj. 










Doslazení zahuštěným moštem 
Ke zvyšování cukernatosti můžeme také použít zahuštěný mošt vakuovou destilací, 
reverzní osmózou a působení chladu (vymrazování vody). Při zahušťování moštu může být 
dosaženo zvýšení koncentrace maximálně o 2 % obj. alkoholu a celkový objem může být 
snížen maximálně o 20 %6. 
Doslazení rektifikovaným moštovým koncentrátem 
Rektifikovaný moštový koncentrát je vyráběn z hroznového moštu, ze kterého se odpařuje 
nejen voda, ale i kyseliny a aromatické látky, a proto je to v podstatě zahuštěný cukrový 
roztok. 
Je povoleno užít pouze jednoho způsobu zvyšování cukernatosti moštu, kombinace 
povoleny nejsou. Zvyšování cukernatosti se musí uskutečnit najednou a to vždy do 16. března 
roku následujícího po sklizni hroznů6. 
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2.7 Kvašení moštu 
Alkoholové kvašení moštu je jedním z nestarších a nejzákladnějších biotechnologický 
procesů. Během tohoto procesu nepřeměňují kvasinky jen cukr na alkohol a jiné vedlejší 
produkty, ale uvolňuje se i aroma a vytvářejí se nové sloučeniny, které natrvalo změní 
charakter vůně a chuti vína6. Zvládnutí kvasného procesu patří mezi nejdůležitější dovednosti 
sklepmistra, protože špatně zvládnuté kvašení je většinou nevratným znehodnocením 
vyrobeného vína. 
2.7.1 Chemické reakce při kvašení 
Kvasinky používají svůj enzymatický aparát k tvorbě enzymů, které jsou schopny přeměnit 



















Obrázek 9: Rovnice alkoholového kvašení 
 
Teoreticky by ze 100 g cukru mělo vzniknout 51,11 g ethanolu. Ve skutečnosti ale vznikne 
47-48 g alkoholu, protože se tvoří také vedlejší produkty (kyselina pyrohroznová 
a acetaldehyd)6. 
Během kvašení vzniká také oxid uhličitý, tzv. kvasný plyn, což je bezbarvý plyn bez vůně 
a zápachu, který je těžší než vzduch a hrozí nebezpečí jeho hromadění ve špatně větraných 
sklepech. Zanedbání dobré ventilace během kvašení moštu je lidskému životu nebezpečné, 
protože CO2 vytěsňuje kyslík a hrozí nebezpečí udušení osob pracujících ve sklepě. 
2.7.2 Způsoby kvašení 
Při zahájení kvašení je zapotřebí asi 10 milionů buněk.ml-1. Největšími zdroji 
mikrobiálního „znečištění“ během výroby vína jsou lisy a technologické zařízení, kde se 
zvyšuje přirozený počet buněk v moštu z 10 až na 100 jedinců.ml-1. Základním úkolem 
technologa je proto dodržovat maximální hygienické podmínky v technologickém provozu. 
Spontánní kvašení 
Technologie spontánního kvašení není nová, je naopak tradiční, ale v posledních letech 
získává nové dimenze. V tomto případě se čeká, až se kvasinky s využitím kyslíku namnoží 
na potřebný počet buněk. Z pohledu výroby kvalitních vín je významná mikroflóra, která se 
vyskytuje na hroznech přímo ve vinici, ale také mikroflóra technologického provozu. 
V hroznech ve vinici najdeme vinnou kvasinku – Saccharomyces cerevisiae9 (0,3- 3,0 %), ale 
                                                 
9
 Na 100 g bobulí se zjištuje 2,7 až 124 mil. kvasinek, tzn. že jejich počet značně kolísá v závislosti na 
podmínkách – počasí, odrůda, chemická ochrana ve vinici, způsob zpracovávání6. 
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rovněž celou řadu „ne-sacharomycetních kvasinek“, které mají na hroznech i výraznější 
zastoupení, zejména Hanseniaspora uvarum (50,9-89,1 %)14. 
„Ne-sacharomycetní“ kvasinky mohou ovlivňovat kvalitu vína pozitivně i negativně. 
Spontánně kvašená vína mají vyšší obsah glycerolu, což zlepšuje plnost a komplexnost vína. 
Tyto druhy kvasinek zlepšují tvorbu vyšších alkoholů. Jestliže je jejich obsah přiměřený, 
ovlivňují pozitivně aroma vína. Ve vysokých koncentracích jsou z pohledu kvality spíše 
negativní. Je třeba si uvědomit, že „ne-sacharomycetní“ kvasinky rovněž působí na tvorbu 
esterů s aromatickými vlastnostmi14. 
Při výrobě vína spontánním kvašením je vhodné dodržovat některé základní zásady, které 
zabezpečují kvalitu vína: 
1. Výroba vína technologií spontánního kvašení je určena pouze pro dokonale vyzrálé 
hrozny s vynikajícím zdravotním stavem. 
2. Velmi vhodná je sklizeň hroznů při nižších teplotách, v chladnější části dne. 
3. Vhodné je šetrné lisování při nižších tlacích. 
4. Teplota moštu by měla být maximálně 15 °C. 
5. Po začátku spontánního kvašení je třeba jeho průběh důsledně kontrolovat, zejména 
z hlediska  výskytu možných chorob vad. 
6. Při kvašení je třeba ve sklepě udržovat absolutní čistotu a teplota při kvašení by 
v nádobě neměla překročit 15-18 °C. 
7. Po úplném prokvašení stočíme mladé víno z kalu a upravíme hladinu volného SO2. 
 
S výrobou vín spontánním kvašením je třeba kalkulovat po celou dobu vegetace a věnovat 
maximální pozornost ošetřování vinice, kdy sklidíme hrozny ve velmi dobré kvalitě 
a vynikajícím zdravotním stavu. I když tento proces nazýváme spontánní fermentací, velmi 
pečlivě ho řídíme především teplotou kvašení, případně aplikací SO214. 
Kvašení pomocí čistých kultur kvasinek 
Aby kvašení probíhalo bezproblémově a rychle bez tvorby nadměrného množství pěny, 
přidávají se do moštu hned zpočátku čisté kultury kvasinek8. Přídavkem selektovaných 
sušených kvasinek je od počátku dosaženo dostatečného množství buněk, a zabrání se tím 
vzniku kvašení nežádoucím směrem6. To je zvláště důležité při u moštů z nahnilých hroznů 
nebo u moštů s vysokým obsahem cukrů8. 
Použití čistých kultur kvasinek má několik výhod. Čisté kvasinky vytvářejí jen málo 
vedlejších produktů a látek, které znesnadňují filtraci. Vzhledem k tomu, že je omezena 
tvorba vedlejších produktů, je zvýšena výtěžnost alkoholu8. 
Mezi selektovanými kvasinkami je široká škála kmenů s odlišnými vlastnostmi. Jsou to 
například startovací kvasinky, kvasinky pro dokvašování, pro zvýraznění aroma, pro produkci 
zrajících červených vín a další8. 
2.7.3 Podmínky kvašení 
Teplota 
Naprosto nejdůležitějším faktorem, ovlivňujícím kvašení, je teplota. Optimální teplota pro 
kvašení je kolem 25 °C. Při kvašení moštu v dřevěných sudech se v obvyklých podmínkách 
vinný sklepů v sudech do velikosti 12 hl teplota samovolně nad 25 °C nezvýší8. 
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Při velmi vysokých teplotách kvašení (35-37 °C) může dojít k jeho úplnému přerušení, 
které se označuje jako „uvaření“6. Kvašením při vyšších teplotách vzniká více glycerolu, více 
kyseliny mléčné i těkavých kyselin, kyseliny pyrohroznové a ketoglutarové, vyšších alkoholů 
i vyšší obsah extraktu8. 
Pojem studená fermentace se vztahuje k teplotnímu rozsahu 12-15 °C. K tomu je však 
zapotřebí aplikace speciálních kvasinek pro studenou fermentaci6. Kvašením při nižších 
teplotách se dosáhne širší škály jemných aromatických látek, vyšší výtěžnosti alkoholu 
i většího množství acetaldehydu a polyfenolů8. 
Cukernatost moštu 
Mošty o nízké cukernatosti kvasí bez problémů, vína pod 11 % obj. celkového alkoholu 
mají potíže s kvašením jen výjimečně6. Zvýšený obsah cukrů (250-300 g.l-1)8 způsobuje 
pomalejší kvašení v důsledku vysokého osmotického tlaku. Mošt pak značně odnímá z buněk 
kvasinek vodu, a tím se snižuje intenzita jejich množení6. 
Obsah alkoholu 
Obsah alkoholu vznikajícího při kvašení omezuje činnost kvasinek v závislosti  na teplotě 
a provzdušnění moštu a na vlastnostech použitého kmene kvasinek8. Silně kvasící kvasinky 
rodu Saccharomyces jsou značně tolerantní  vůči alkoholu. Ještě při 12-13 % obj. alkoholu se 
mohou množit, jejich možnosti prokvášení končí při 15-16 %. obj. ethanolu. Při vysokém 
obsahu alkoholu provádějí závěrečné dokvášení nejčastěji  Saccharomyces bayanus, které 
mají ještě vyšší rezistenci vůči alkoholu než většina kmenů Saccharomyces cervisiae6. 
Kyslík 
Kyslík hraje nezastupitelnou roli při množení kvasinek a umožňuje jim přežít v silně 
reduktivním prostředí, které svou činností vytváření. Provzdušňují se kvasinky (nikoliv mošt 
nebo víno) tím, že se kyslík dávkuje hned zpočátku kvašení, kdy prokvasilo teprve 
10-30 % objemu cukru. V pozdějším období je často opakované přidávání kyslíku zbytečné, 
naopak způsobuje ztrátu  svěžího aroma a zvýrazňuje tupý pocit výsledného vína8. 
Obsah kalů 
Kalové částice podporují uvolňování CO2, což vede k výraznému promísení a k další 
stimulaci prudkého kvašení. Má-li být kvašení klidné a řízené, měly by být kaly z moštu 
odstraněny (do cca 0,6 %. obj.)6. 
Po odkalení kvasí mošt pomaleji, rovnoměrněji, neohřívá se tak značně a vznikají z něj 
mladá vína bez postranních tónů. Získává se více alkoholu a vyšší aroma, při velmi pomalém 
kvašení se zvyšuje i obsah acetaldehydu6. 
Ostatní faktory 
Mezi ostatní faktory řadíme dusík, který slouží jako vyživovací prvek kvasinek, a vitamíny 
potřebné pro rozvoj kvasinek (především thiamin). Obvykle jsou tyto látky v moštech 
obsaženy v dostatečném množství, pouze v případě moštu z přezrálých hroznů nebo z hroznů 
napadených ušlechtilou plísní šedou se thiamin přidává spolu s amoniakálním dusíkem 
v množství 50 mg.l-18. 
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Zasíření moštu omezuje především činnost divokých kvasinek a bakterií, kvasinky rodu 
Saccharomyces méně. Užívá se hlavně u moštů z hroznů narušených krupobitím nebo 
rozvojem nežádoucích plísní. Mošty i výsledné víno lze snadno přesířit, proto je třeba toto 
ošetření provádět šetrně a pouze v nezbytném množství8. 
Vysoký obsah kovů, který se dostává do moštu jeho přímým stykem s těmito kovy (běžná 
ocel, měď, mosaz, zinek), zpravidla nijak neovlivňuje  kvašení, ale může později bránit 
druhotnému kvašení (např. v případě produkce šumivých vín)6. 
2.8 Biologické odbourání kyselin 
Bakterie nebo kvasinky jsou schopny odbourat v chuti ostře kyselou kyselinu jablečnou na 
zaoblenější kyselinu mléčnou a oxid uhličitý (Obrázek 10). Tento proces se nazývá  
jablečno – mléčná fermentace nebo také biologické odbourání kyselin (BOK)6. Původně 
docházelo k BOK spontánně a většinou, aniž by bylo žádoucí, v červených vínech chudých na 
kyselinu a vedlo ke zkažení vína15. V dnešní době už BOK nemusí být ponecháno náhodě, 
protože je znám dostatek chemických a mikrobiologických postupů, které je možno použít 
pro výrobu stabilních a chuťově atraktivních vín. BOK se většinou zavádí po prvním kvašení 
ve zdařilém produktu. Pokud se vinař drží určitých zásad, představuje BOK elegantní nástroj 


















Obrázek 10: Rovnice jablečno - mléčného kvašení 
2.8.1 Přednosti a nedostatky BOK 
Mezi přednosti BOK nepochybně patří snížení obsahu kyseliny jablečně, čímž dojde 
k zaoblení chuti. V důsledku redukce vedlejších produktů kvašení je snížena spotřeba SO2 na 
10 – 15 mg.l-1 a je zabezpečena mikrobiologická stabilita6. Ta je dána tím, že se v prostředí 
nevyvíjí žádné jiné, škodlivé organismy, jelikož bakterie mléčného kvašení spotřebovaly 
veškeré živiny pro svoji činnost. Dalším důvodem může být produkce bakteriálních toxinů, 
které usmrcují ostatní bakterie16. 
Při nedostatečné kontrole však může dojít k nežádoucí činnosti bakterií, což má za následek 
negativní ovlivnění chuti. K ovlivnění chuti může docházet také u tenkých, nevyzrálých vín 
s vysokým podílem kyseliny jablečné, kdy  během BOK vzniká velké množství vedlejších 
produktů přeměny6. Nejsledovanějším přitom je diacetyl, acetoin a 2,3-butandiol. Diacetyl je 
vytvářen především bakteriemi Pediococcus damnosus15 a po překročení hranice 5 mg.l-1 je 
v chuti vnímán jako nepříjemný máslový podtón. Jako o vadě vína hovoříme v případě, kdy 
koncentrace diacetylu přesáhne 7 mg.l-116. 
Během BOK dochází také ke změnám v karbonylových složkách vín, což má za následek 
další změnu v organoleptických vlastnostech vína. Mezi karbonylové složky vína patří 
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glyoxal, methyloxal a hydroxypropandial. Tyto složky mají nízký práh postřehnutelnosti. 
Dikarbonylové sloučeniny jsou pak spojeny s procesem hnědnutí vín (ve spojitosti s jejich 
reakcemi s aminokyselinami)16. 
2.8.2 Předpoklady k zahájení BOK 
Nejdůležitějšími parametry, které je nutno dodržet, aby bakterie ve víně mohly v rámci 
svého existenčního minima pracovat, jsou teplota vína kolem 22 °C a hodnota pH přes 3,1. 
Optimální teplota pro množení bakterií se pohybuje kolem 30 °C a hodnota pH kolem 4,5106  
Další důležitou podmínkou pro zahájení BOK je obsah zbytkového cukru pod 20 g.l-1 
a obsah vázaného SO2 maximálně 50 mg.l-1, volný oxid siřičitý je ve víně nežádoucí. Pro lepší 
průběh BOK je prospěšné zachování vína v mírně kalném stavu a jeho ponechání na zdravých 
a jemných kvasnicích6. 
Zachování kvasničního kalu plní dva úkoly. Na jedné straně se bakterie kyseliny mléčné 
živí aminokyselinami a vitamíny, které jsou během kvašení tvořeny kvasinkami. Bakterie 
kyseliny mléčné profitují především z uvolněných obsahových látek odumřelých buněk, 
autolyzovaných kvasinek. 
Na druhé straně kvasinky uchovávají  reduktivní okolí a zabraňují škodlivým oxidacím 
(např. tvorba kyseliny octové)15. 
2.8.3 BOK pomocí bakterií 
Mezi rody bakterií, které se podílejí na BOK, patří Oenococcus sp., Pediococcus sp. 
a Lactobacillus sp. Konkrétními zástupci pak jsou Pediococcus damnosus, P. acidilactici, 
P. cerevisiae, P. pentosaceous, Lactobacillus bavaricus, L. casei, L. homohoichii, L. curvatus, 
L. saki, L. plantarum, L. fermentum, L. brevis, L. buchneri, L. fructovorans a L. hilgardii16. 
Oenococcus oeni (dříve Leuconostoc oenos) se do vína přidává během dokvášení, aby se 
využila teplota kvašení pro nastartování BOK. Je třeba se vyhnout brzkému přídavku bakterií, 
protože vyšší koncentrace cukru brzdí činnost bakterií a hrozí nebezpečí vytváření octa 
a jiných nežádoucích aromatických látek. Běžný počet startovacích zárodků se pohybuje mezi 
3 až 4 miliony buněk.ml-1 a namnožením se jejich koncentrace zdesetinásobí; tím se při 
vhodném pH dosáhne plynulého odbourávání kyselin6. 
Kmen Lactobacillus plantarum se přidává před kvašením, protože špatně snáší alkohol. 
Předností použití tohoto kmenu je absence nežádoucích tónů po odbourání kyselin. 
Nedostatkem je, že kyselina jablečná není zcela odbourána, protože stoupající koncentrace 
alkoholu během kvašení činnost bakterií zastaví. Po ukončení kvašení je možné zbývající 
kyselinu jablečnou odbourat pomocí bakterií Oenococcus oeni s přiměřeně intenzivní chutí po 
odbourání6.  
2.8.4 Výzkum v oblasti BOK 
Vinné kvasinky obecně nejsou schopny během alkoholového kvašení účinně odbourat větší 
podíl kyseliny jablečné, a proto lze obtížně této rovnováhy dosáhnout u vín s vysokým 
obsahem celkových kyselin. 
                                                 
10
 Při pH pod 3,0 nedochází prakticky k žádnému množení bakterií Oenococcus oeni, při pH přes 3,4 se 
mohou množit i nežádoucí bakterie rodu Pediococcus 
  26 
Původní kmen Saccharomyces paradoxus RO88 byl schopen odbourat 38 % z celkového 
množství kyseliny jablečné v moštu z hroznů odrůdy Chardonnay, a produkoval tak vysoce 
kvalitní vína. Pro srovnání, Saccharomyces pombe F účinně odboural 90 % kyseliny jablečné, 
avšak víno nebylo kvalitní. Ačkoliv je kmen Saccharomyces cerevisiae Lalvin 71B všeobecně 
propagován jako rod kvasinek odbourávající kyselinu jablečnou, snížil její obsah pouze 
o 18 %. 
Předběžné studie transkripční regulace genu pro tvorbu enzymu odbourávajícího kyselinu 
jablečnou u tří druhů kvasinek kmenů Saccharomyces (S. paradoxus RO88, S. cerevisiae 71B 
a S. bayanus EC1118) objasnily rozdíly v jejich schopnosti odbourat kyselinu jablečnou. 
Exprese genu u Saccharomyces paradoxus RO88 a Saccharomyces cerevisiae 71B vzrůstala 
se spotřebou glukózy (na konci alkoholového kvašení byla maximální), zatímco 
u Saccharomyces bayanus EC1118 nebyl nárůst zaznamenán, a proto také není vhodný 
k efektivnímu odbourávání kyseliny jablečné17. 
2.8.5 Ukončení BOK 
Nejbezpečnějším ujištěním, že je BOK zcela ukončeno, je stanovení kyseliny jablečné. 
Ihned po ukončení se nedoporučuje víno sířit ani čiřit, ale počkat jeden až dva týdny, aby 
aroma vzniklé po odbourávání kvasnicemi (diacetyl a jiné vedlejší produkty) bylo 
redukováno. Pravidelná kontrola je důležitá ve všech fázích BOK6. 
2.9 Ošetřování vína v průběhu zrání 
Po ukončení kvasného procesu probíhá v mladých vínech postupné zrání. Při něm se vinař 
snaží usměrňovat vývoj s ohledem na kvalitativní zatřídění vína a podle představ o konečné 
jakosti, které by chtěl dosáhnout8. 
2.9.1 První stáčení vín 
První stáčení mladého vína oddělí víno od kvasnic, které klesly na dno nádoby. Usazeniny 
mohou působit na víno různě, převážně negativně8. Při zdravých kvasnicích může víno ležet 
kratší nebo delší dobu na kvasnicích, přičemž dochází ke zpětnému uvolňování látek 
obsažených v kvasnicích, které mohou pozitivně působit na aroma6. 
Při stáčení dochází více či méně ke kontaktu vína se vzduchem. Při výrobě ovocných, 
odrůdově typických bílých vín by mělo být provzdušnění minimalizováno. Naopak 
u červených vín je provzdušnění žádoucí a přispívá ke zrání vína a stabilizaci barvy6. 
Při prvním stáčení vína se z vína vypuzuje oxid uhličitý a je možné spojovat různé partie 
téže odrůdy ze stejných míst původu. Čím dříve dojde ke spojení mladých vín, tím lepší 
jakost výsledného vína můžeme očekávat8. 
2.9.2 Síření vín 
Síra a její sloučeniny mají ve vinařské technologii značné upotřebení. Pojmem síření 
rozumíme přidávání plynného, kapalného nebo tuhého oxidu siřičitého do vína13. Tento 
způsob byl využíván již Řeky a Římany. Oxid siřičitý je bezbarvý, štiplavý plyn, který ve 
vodném roztoku tvoří kyselinu siřičitou. Ta v případě konzumace v nepřiměřených dávkách 
poškozuje zdraví, ale přesto se bez ní v moderním sklepním hospodářství neobejdeme. 
Veškeré pokusy vyloučit kyselinu siřičitou nevedly k uspokojivému výsledku6. 
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Účinek SO2 
Kyselina siřičitá vykazuje několik vínu prospěšných účinků6: 
1. Biologický účinek … zabraňuje aktivitám divokých kvasinek a bakterií 
2. Antioxidační účinek … váže na sebe kyslík a zabraňuje tak oxidaci látek obsažených 
ve víně, víno zůstává svěží, ovocné, vyniká odrůdové aroma 
3. Účinek deaktivující enzymy … deaktivuje enzymy přenášející kyslík, potlačuje 
hnědnutí 
4. Aroma zlepšující účinek … vyváže kvasné produkty, např. acetaldehyd, kyselinu 
pyrohroznovou apod., a zlepšuje aroma vína 
Formy SO2 ve víně 
Analyticky rozlišujeme dvě formy SO2 ve víně – volný a vázaný. Jejich součet potom 
udává veškerý SO2. Volný SO2 se ve víně vyskytuje ve formě −3HSO  a −23SO . Vázaný SO2 se 
váže na různé produkty kvašení jako acetaldehyd, kyselina pyrohroznová, kyselina 
ketoglutarová, apod., a nepůsobí ani antibakteriálně, ani nedeaktivuje enzymy6. 
Mezní limity SO2 
Pro lidské tělo je rozhodující obsah veškerého SO2, proto nesmí víno při uvedení do oběhu 
přesáhnout mezní limity uvedené v Tabulce 5. 
 
Tabulka 5: Mezní limity obsahu SO2 ve vínech13 
Typ vína I Typ vína II Mezní hodnota SO2 
[mg.l-1] 
bílé, růžové obsah zbytkového cukru < 5 g.l-1 200 
červené obsah zbytkového cukru < 5 g.l-1 150 
bílé, růžové obsah zbytkového cukru > 5 g.l-1 250 
červené obsah zbytkového cukru > 5 g.l-1 200 
pozdní sběr 300 
výběr z hroznů 350 
výběr z bobulí, z cibéb 400 
vína s přívlastkem 
ledové, slámové 400 
jakostní 185 šumivá vína 
ostatní 235 
Způsoby síření 
Víno je možno sířit spalováním sirných knotů, disiřičitanem (pyrosulfitem) draselným, 
tekutým 40% roztokem SO2 a pod tlakem zkapalněným SO2. Síření pod tlakem zkapalněným 
SO2 je nejlepší způsob síření, protož stlačený SO2 neobsahuje žádné příměsi13. 
2.9.3 Čiření 
Čiření je podobně jako síření známé od nejstarších dob a slouží k zušlechťování 
a stabilizaci vín. Samočištěním vína se jen málokdy dosáhne takového stupně čistoty a takové 
stability vína, jako vyžaduje současný trh8. Dále se využívá čiření místo filtrace 
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a odstřeďování vína. Mají-li vína vady, lze využít čiřicí prostředky ke snížení či odstranění 
vadných vůní a chutí6. 
Čiřidla 
Čiřidla přidávaná do vína mají způsobit rychlé vysrážení – vyvločkování  a mohutně 
strhávat koloidní částice. Jejich účinek má být čiřicí a současně stabilizační vyloučením 
kalových koloidů, které by později mohly způsobit další zákal8. 
Bílkovinná čiřidla 
K této skupině patří jedlá želatina, vyzina, kasein, PVPP (polyvinylpolypyrrolidon) 
a vaječný bílek. Všechny tyto čiřicí prostředky vykazují při pH běžném pro víno pozitivní 
náboj, proto se vzájemně přitahují s tříslovinami, která mají negativní náboj6. 
Želatina je bílkovinný preparát, vyráběný z kostí a chrupavek. Je uváděna na trh v pevné 
formě (prášek nebo granule) nebo jako tekutina6. Používá se samostatně k odebírání 
nadměrného množství tříslovin, s nimiž tvoří bílkovinno-tříslovinovou sraženinu. Nebo se 
kombinuje s kyselinou křemičitou  pro odstranění zbytků kvasnic z vína a ke zlepšení jeho 
filtrovatelnosti8. 
Vyzina je čiřicí prostředek pocházející z měchýřů ryb vyzy, jesetera nebo sumce. Toto 
čiření zabírá i při nižších teplotách6. Působí velmi jemně a probíhá pomalu a dociluje se 
jiskrné čistoty vína v bílých i červených vínech8. 
Vaječný bílek se používá k harmonizaci červeného vína. Je to nejstarší čiřidlo, které 
zjemňuje tvrdá vína, obrušuje tvrdé látky vína6. Dobré účinnosti se dosáhne tím, že se bílky 
mírně zředí vodou a přidá se špetka soli. Malý přídavek soli zajistí účinnost nejen 
ovoabuminů, ale i těžko rozpustných ovoglobulinů8. 
Ostatní čiřicí látky 
Bentonity se požívají za účelem odstranění termolabilních bílkovin. Jsou to zeminy 
pocházející hlavně z rozkladu vulkanického popela obsahující silikáty vápníku, sodíku 
a hliníku. Bentonit na sebe poutá amonné ionty a tím zároveň snižuje účinnost přirozených 
nebo přidaných amonných látek pro výživu kvasinek. Používá se k čiření mladých vín po 
prvním stočení jako nezbytný zákrok proti bílkovinným zákalům8. 
Mezi další běžně užívané způsoby čiření patří modré čiření (odstranění železa, mědi 
a kovů), stabilizace žádoucích komplexů železa Komplexonem a čiření aktivním uhlím. 
2.9.4 Stabilizace vinného kamene 
Vinný kámen (hydrogenvinan draselný) je kyselou draselnou solí kyseliny vinné. 
Vznikající alkohol po prokvašení a ochlazení způsobuje snížení rozpustnosti a vinný kámen 
se vysráží. Nachází se především na hrubém povrchu nádob, v nichž je víno uloženo. Při 
průměrné teplotě sklepa 8-10 °C trvá vysrážení vinného kamene 2-3 měsíce. Pokud se víno 
v lahvi, které nebylo jinak stabilizováno, bude skladovat nebo převážet při nižších teplotách, 
je třeba počítat s dalším vysrážením vinného kamene6. 
Změny složení vína 
Při vysrážení vinného kamene se pozměňuje také složení vína. 1 g.l-1 vysráženého vinného 
kamene sníží obsah titrovatelných kyselin o 0,4 g.l-1, extraktu o 1,4 g.l-1 a popela o 0,3 g.l-16. 
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Způsoby stabilizace vinného kamene 
Vinný kámen je možno stabilizovat přídavkem kyseliny metavinné, vysrážením vinného 
kamene ochlazením na -4 °C nebo přídavkem jemného kontaktního vinného kamene. 
2.9.5 Filtrace 
Nejběžnějším způsobem čistění mladých vín je filtrace pomocí nejrůznějších filtrů  
využívaných ve velkých i malých vinařských podnicích. Filtrací se z vína odstraňují pevné 
částice tak, že víno protéká filtračním materiálem různé struktury a hustoty8. 
Předpokladem úspěšné filtrace je, že víno dosáhlo čistoty potřebné pro danou filtraci. Je-li 
víno pro daný stupeň filtrace příliš kalné, musí být filtrace brzy přerušena,  čímž se snižuje 
výkonnost6. Jako filtrační materiál se používá hlavně křemelina, celulózy a plastové 
materiály. 
Křemelinová filtrace 
Filtrace přes křemelinu slouží k filtrování kalných moštů nebo mladých vín8. Při této 
filtraci se víno smísí s křemelinou, aby se bezprostředně poté na vhodném sítě vytvořil spolu 
s kaly filtrační koláč, a tak se křemelina i kaly oddělí. Moderní křemelinové filtrace se 
provádějí pomocí křemelinových kombinací6. 
Pro úspěšnost filtrace je rozhodující správné množství a jemnost křemeliny6. Při menším 
množství protékajícího vína se jemnou křemelinou dosáhne dobrého filtračního výsledku, 
zatímco u hrubé křemeliny je tomu naopak8. V Tabulce 6 jsou uvedena množství křemeliny, 
která jsou potřebná pro fitraci vína v daném technologickém stupni zpracování. 
 
Tabulka 6: Potřeba křemeliny6 
Účel použití Množství křemeliny na 
1000 l 
[kg] 
Přerušení kvašení 5 – 7 
Po stočení z kvasnic 4 – 5 
Po stočení z čiřidla 1 – 2 
Mošt 3 – 4 
Vložková filtrace 
Hloubková filtrace, při níž se kalicí částečky zachytávají na povrchu i uvnitř pevné, předem 
zhotovené filtrační vložky, má danou hustotu a tím i filtrační mohutnost. Filtrační vložky se 
vyrábějí z buničiny, křemeliny a perlitu11. Tato směs vytváří uvnitř vložky kanálky, v nichž se 
zachycují kalicí částice i mikroorganismy. Ulpívají přímo na vláknech, jednak samovolně 
a jednak za pomoci elektrostatických sil8. 
                                                 
11
 Perlit je amorfní vulkanické sklo s vysokým obsahem vody. Běžně se vyskytuje v přírodě. 
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Další způsoby filtrace 
Mezi další užívané způsoby filtrace patří membránová filtrace, která zaručuje dokonalé 
odstranění kvasinek a případných bakterií8. 
Cross-flow filtrace je zvláštním druhem membránové filtrace. Filtrační jednotky jsou 
vytvořeny ze svazků odutých plastových vláken s póry. Kalné víno je tlačeno z vnější strany 
do dutého vlákna, kterým odchází čisté víno. Na membráně se usazují kaly a vytvářejí vrstvu, 
která je po dosažení určité tloušťky odnesena proudem tekutiny6. 
2.10 Lahvování 
Do počátku 20. století se víno obvykle dodávalo v přepravních dřevěných sudech 
a v hostincích se čepovalo přímo ze sudů. S rozšířením výroby odrůdových vín se u výrobců 
vína rozšiřovalo lahvování. To je dnes nejčastějším způsobem prodeje vína a umožňuje vinaři 
nabízet svůj výrobek náležitě a se zárukou pravosti8. 
2.10.1 Nezbytné opatření před lahvováním 
Hodnocení kvality 
Před lahvováním je zapotřebí objektivně zhodnotit kvalitu a stabilitu vyškoleného vína8. 
Víno musí vykazovat vlastnosti běžné pro daný stupeň jakosti a pro odrůdu. Kvalita vína je 
posuzována senzoricky nezaujatými osobami, které se zaměřují na harmonii a nepřítomnost 
jakýchkoliv chyb a nedostatků. Chuťově neodpovídající víno by nemělo být ukvapeně 
lahvováno, protože pak již nelze nic upravovat6. 
Hodnocení stability 
Stabilita se posuzuje podle ustálené hladiny volného SO2, jehož obsah před lahvováním by 
měl být v rozmezí 30-50 mg.l-18. Víno připravené k lahvování nesmí také obsahovat 
termolabilní bílkoviny, proto by mělo být víno podrobeno tepelnému testu (viz kap. 3.9 Test 
stability vína). Vady a choroby vína by měly být před lahvováním odstraněny6. 
2.10.2 Termín lahvování 
Termín lahvování se volí podle kategorie vína. Rozhodující pro volbu termínu lahvování je 
však především senzorická kvalita vína6. Při tom se vždy počítá s tím, že svého vrcholu víno 
dosáhne až zráním vína na láhvi8. Čím je vyšší stupeň jakosti vína, tím později se dosahuje 
zralosti vhodné k lahvování6. 
Nejdříve se lahvují bílá, lehčí, svěží, mladá aromatická vína (většinou v únoru nebo 
březnu). Plnější bílá vína s pozvolna se vyvíjejícím charakterem (jakostní vína s přívlastkem 
vyšších kategorií) se lahvují obvykle v dubnu, květnu a koncem léta8. Těžká červená vína 
s odpovídajícím potenciálem tříslovin vyžadují výrazně delší dobu k harmonizaci v dřevěných 
sudech6. 
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2.10.3 Láhev 
Skleněná láhev je stále nejvhodnější nádobou pro nejjakostnější víno (Obrázek 11). 
Poskytuje nejvhodnější předpoklady pro neutrální skladování vína bez přístupu vzduchu i po 
delší dobu. V posledních letech se rozšířily i jiné obaly, jako jsou např. Tetrapack, plastové 
láhve a hliníkové krabice, které jsou určeny jen ke krátkodobému skladování vína6. 
Většinou se používají nové lahve, které jsou z výroby sterilní, ale přesto musí být znovu 
sterilizovány a vypláchnuty. K jejich sterilizaci se užívá 2% roztok SO2. Poté se musí láhve 
nechat odkapávat hrdlem dolů, aby nedošlo k přešíření vína, nebo se musí vystříknout sterilní 
vodou. Základním předpokladem trvanlivosti vína je sterilní lahvování8. 
 
 
Obrázek 11: Běžné tvary láhví6 
2.10.4 Sterilní plnění lahví 
V menších vinařstvích jsou k plnění láhví používány řadové plničky s několika 
přeplavovacími ventily nebo menší vakuové plničky na několik lahví. Ve velkých podnicích 
to jsou složité, automatické lahvovací linky8. 
Sterilní plnění je základním předpokladem pro trvanlivost láhvového vína. Zvláště 
ohrožena mikrobiologickými změnami jsou vína skladovaná v teple, s nižším obsahem 
alkoholu, zbytkovým cukrem a vysokou hodnotou pH. Nejčastější mikrobiologické zákaly 
způsobují kvasinky a bakterie mléčného kvašení6. 
Sterilní plnění za studena 
Bílá vína se plní sterilně za studena. Při studeném sterilním plnění může víno po poslední 
filtraci dojít do styku jen s materiály zbavenými mikroorganismů, jinak může dojít 
k reinfekci. Proto musí být před lahvováním sterilizován filtr, vedení mezi filtrem a plničkou, 
plnička, zátkovačka, zátky a láhve6. 
Plnění za tepla 
Červené víno se ohřeje na 60-65 °C a při této teplotě se plní do láhví. Sterilizace zařízení a 
láhví se již provádět nemusí, protože teplé víno je sterilizačním médiem.Všechny 
mikroorganismy, které přijdou do kontaktu s tímto teplým vínem, budou působením teplého 
alkoholu usmrceny6. 
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2.10.5 Zátkování 
Sterilně plněné lahve je nutné také sterilně zátkovat. V dnešní době má vinař na výběr 
z mnoha variant, čím láhve zazátkovat. Stejně jako dříve má i dnes nejlepší image, především 
u hodnotných vín, korek odpovídající kvality. Má výbornou elasticitu a propouští plyny, což 
umožňuje zrání vína na láhvi. Mezi další užívané typy zátek patří také lisovaný korek, 
plastová zátka, korunkový uzávěr a šroubovací uzávěr6. 
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3 EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Seznam použitých přístrojů, pomůcek a chemikálií 
3.1.1 Přístroje 
elektronické hydrostatické váhy MOD. SUPER ALCOMAT, Gibertini, Itálie 
automatická destilační jednotka MOD. DEE VADE 3 s příslušenstvím, Gibertini, Itálie 
aparatura pro destilaci vodní parou DEEPV + VADE, Gibertini, Itálie 
pH metr, HELAGO-CZ, Česká republika 
magnetická míchačka, HELAGO-CZ, Česká republika 
elektrický vařič ETA, ETA, Česká republika 
sušárna, HELAGO-CZ, Česká republika 
chladicí zařízení ARDO, ARDO ČR, Česká republika 
3.1.2 Pomůcky12 
25 ml byreta 
50 ml byreta 
chladič 
50 ml kádinka 
500 ml kádinka 
250 ml kuželovitá baňka 
250 ml kónická baňka 
kónická baňka se zábrusem 
10 ml odměrná baňka 
25 ml odměrná baňka 
100 ml odměrná baňka  
odsávací baňka 
10 ml pipeta 
20 ml pipeta 
50 ml pipeta 







hydroxid draselný KOH 
hydroxid sodný NaOH 
hydroxid vápenatý Ca(OH)2 
jód I2 
jodid draselný KI 
                                                 
12
 Dodavatel: Merci, Česká republika 
13
 Dodavatel: Merck spol. s r.o., Česká republika 
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kyselina citronová C6H8O7 
kyselina chlorovodíková HCl 
kyselina fosfomolybdenová hydrát H3PO4 . 12 MoO3 
kyselina sírová H2SO4 
kyselina vinná C6H6O6 
octan olovnatý Pb(CH3COO)2 
odpěňovač 
síran amonný (NH4)2SO4 
síran měďnatý pentahydrát CuSO4 . 5 H2O 
tetraboritan sodný hydrát Na2B4O7 . H2O 
thiosíran sodný Na2S2O3 
uhličitan sodný dekahydrát Na2CO3 . 10 H2O 
uhličitan vápenatý CaCO3 
3.2 Stanovení hustoty vína pomocí přístroje SUPER ALCOMAT 
Princip 
Hustota při 20 °C je poměr hmotnosti látky k jejímu objemu při 20 °C, vyjadřuje se 
v kg . m-3 nebo g . ml-1. Hustota vína je hustota při 20 °C korigovaná na obsah veškerého 
oxidu siřičitého18. 
Relativní hustota při 20 °C (dříve specifická hmotnost) je poměr hustoty homogenní látky 
při 20 °C k hustotě vody při 20 °C. Relativní hustota je bezrozměrná veličina d20/2018. 
Přístroje a pomůcky 
Elektronické hydrostatické váhy MOD. SUPER ALCOMAT. 
Postup 
Do válce přístroje SUPER ALCOMAT nalijeme získaný vzorek destilátu, stiskneme 
tlačítko MEASURE a z displeje odečteme hodnotu objemových procent alkoholu. 
Hodnocení objemových procent alkoholu je uvedena na rozměrné LED displeji spolu 







20/20d … relativní hustota destilátu při 20 °C vyjádřená na pět desetinných míst 
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3.3 Stanovení obsahu alkoholu ve víně EEC č. 2676/90 
Princip 
Přítomný (skutečný) alkohol je alkohol vytvořený kvasným procesem stanovitelný 
destilačně, vyjádřený jako objem ethanolu v litrech obsaženého ve 100 l vína při 20 °C 
(% obj.). Přitom se nejedná výhradně o ethanol, ale o sumu těkavých alkoholů a esterů, které 
se při destilaci od ethanolu neoddělí18. 
Z odměřeného objemu vína po zalkalizování vydestilujeme alkohol a stanovíme jeho 
hustotu (destilátu), případně relativní hustotu při 20 °C18. 
Přístroje a pomůcky 
Automatická destilační jednotka MOD. DEE VADE 3 s příslušenstvím, elektronické 
hydrostatické váhy MOD. SUPER ALCOMAT, 100 ml odměrná baňka. 
Chemikálie a roztoky 
2 1mol.l−  suspenze Ca(OH)2, odpěňovač20. 
Postup 
Destilace alkoholu 
100 ml odměrnou baňku třikrát vypláchneme vzorkem a naplníme stanovovaným vínem po 
rysku. Zkontrolujeme uzavření výpustního ventilu a obsah baňky pečlivě převedeme do 
destilační komory. Pomocí střičky ještě obrácenou baňku vypláchneme, do baňky nalijeme 
3 ml studené vody, aby nedocházelo ke ztrátám alkoholu a uložíme na rameno vah 
s válcovým závažím, které odpovídá 100 ml destilátu14. Přidáme asi 7 ml 2 1mol.l− suspenze 
Ca(OH)215 a 5 kapek odpěňovače. Sklopíme plexisklový kryt a pečlivě uzavřeme destilační 
komoru těsnící zátkou a stiskneme tlačítko START20. 
Běžně stačí jímat 80 ml destilátu, ovšem jeho objem nikdy nesmí přesáhnout 100 ml. Po 
najímání nastaveného objemu bude destilace automaticky ukončena. Počkáme několik minut, 
než destilát dosáhne požadované teploty pro stanovení. Baňku doplníme po rysku 
destilovanou vodou a protřepeme. Vzorek je tak připraven k analýze hustoty (densimetrii)20.  
Densimetrie 
Do válce přístroje SUPER ALCOMAT nalijeme získaný vzorek destilátu, stiskneme 
tlačítko MEASURE a z displeje odečteme hodnotu objemových procent alkoholu. 
Hodnocení objemových procent alkoholu je uvedena na rozměrné LED displeji spolu 
s údaji o teplotě, hustotě při 20 °C a dalšími parametry19. 
                                                 
14
 Pokud bude použita odměrná baňka o objemu 200 ml, pak na šestiúhelníkový trn umístěte odpovídající 
závaží 200 ml. Ke vzorku pak přidejte dvojnásobné množství vápenného mléka a odpěňovače20. 
15
 Alkalizace vzorku přídavkem suspenze vápenného mléka je nutná k zamezení destilace jiných těkavých 
látek (kyselina octová, oxid siřičitý, aldehydy, apod.), které by působivě rušily při stanovení hustoty. 
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Poznámka 
Ve víně rozlišujeme tzv. přirozený, potenciální, veškerý a přítomný alkohol. Přirozený 
alkohol vína je definován jako koncentrace alkoholu přepočtené z původní cukernatosti 
moštu. Potenciální alkohol vína je množství alkoholu, které by se vytvořilo dodatečným 
prokvašením zbytkového cukru. Veškerý alkohol vína je suma přítomného alkoholu vína 
a potenciálního alkoholu vína. Přítomný (skutečný) alkohol je alkohol vytvořený kvasným 
procesem stanovitelný destilačně, přitom se nejedná výhradně o ethanol, ale o sumu těkavých 
alkoholů a esterů, které se při destilaci od ethanolu neoddělí18. 
Vyhodnocení 
max ⋅+= 470,01  
x …veškerý alkohol vína v 1g.l−  
a1 …koncentrace přítomného alkoholu v 1g.l−  
m …koncentrace zbytkového cukru v 1g.l−  
























1 g.l 60,105obj % 38,13 =≈ a  
Stanovení veškerého alkoholu 













3.4 Stanovení redukujících cukrů 
3.4.1 Úprava vína ke stanovení redukujících cukrů EEC č. 2676/90 
Princip 
Odstranění látek, které interferují nebo ruší při stanovení redukujících cukrů. Jedná se 
zejména o aminokyseliny, bílkoviny, gumovité a slizovité látky18. 
Přístroje a pomůcky 
20 a 50 ml pipeta, 100 ml odměrná baňka18. 
Chemikálie a roztoky 
Nasycený roztok neutrálního octanu olovnatého (250 mg rozpouštíme v horké destilované 
vodě na objem 500 ml), CaCO318. 
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Postup 
Vína s obsahem redukujících cukrů do 5 1g.l−  
Odpipetujeme 50 ml do 100 ml odměrné baňky a přidáme ½(n - 0,5) ml 1 1mol.l−  roztoku 
NaOH (n = spotřeba 0,1 1mol.l−  roztoku NaOH spotřebovaného při titraci titrovatelných 
kyselin na 10 ml vína). Za stálého míchání přidáme 2,5 ml nasyceného roztoku neutrálního 
roztoku neutrálního octanu olovnatého a 0,5 g uhličitanu vápenatého. Několikrát promícháme 
a necháme stát nejméně 15 minut. Pak doplníme destilovanou vodou po značku a filtrujeme. 
1 ml filtrátu odpovídá 0,5 ml původního vína18. 
Vína s obsahem redukujících cukrů 5 – 25 1g.l−  
Pipetujeme 20 ml vína do 100 ml odměrné baňky. Další postup je stejný18. 
Vína s obsahem redukujících cukrů 25 – 125 1g.l−  
Víno nejprve pětkrát zředíme v odměrné baňce a pak pipetujeme 20 ml do 100 ml odměrné 
baňky. Do baňky přidáme 0,5 g uhličitanu vápenatého, asi 60 ml destilované vody a 0,5 ml, 
respektive 1 ml nasyceného roztoku neutrálního octanu olovnatého. Během 15 minut stání 
několikrát protřepeme. Pak doplníme destilovanou vodou po značku, promícháme 
a filtrujeme. 1 ml filtrátu odpovídá 0,2 ml původního vína, respektive 0,04 ml18. 
 
3.4.2 Stanovení redukujících cukrů EEC č. 2676/90 
Princip 
Redukující cukry ve víně jsou všechny cukry s ketonovou nebo aldehydickou funkční 
skupinou, které ve varu přímo redukují alkalicko-měďnatý roztok. Koncentraci redukujících 
cukrů stanovíme titrací přebytku měďnatého kationtu odměrným roztokem thiosíranu sodného 
jodometricky18. 
Přístroje a pomůcky 
50 ml byreta, 10, 15, 25 ml pipeta, 250 ml kuželovitá baňka, chladič18. 
Chemikálie a roztoky 
Alkalicko-měďnatý roztok: 25 g CuSO4 . 5 H2O, 50 g kyseliny citronové, 
388 g Na2CO3 . 10 H2O a destilovaná voda do 1000 ml. 0,1 1mol.l−  roztok Na2S2O3, 30% 
roztok KI, 25% roztok H2SO4, 0,5% škrobový maz18. 
Postup 
Do 250 ml kuželovité baňky odpipetujeme 25 ml alkalicko-měďnatého roztoku, 15 ml 
destilované vody, 10 ml čiřeného vína (získaného filtrátu) a přidáme varný kamínek. Baňku 
upevníme k svislému chladiči a obsah uvedeme během dvou minut k varu. Po uplynutí přesně 
10 minut varu baňku okamžitě zchladíme pod tekoucí vodou na teplotu laboratoře. 
Přidáme 10 ml 30% roztoku KI, 25 ml 25% roztoku H2SO4 a 2 ml škrobového mazu. 
Neprodleně titrujeme 0,1 1mol.l− roztokem Na2S2O3 z modrofialové do bílé barvy, která se 
nemění po dobu dvou až tří minut. 
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Uvedený postup opakujeme s tím rozdílem, že do 250 ml kuželovité baňky místo 10 ml 
vyčiřeného vína odpipetujeme stejné množství destilované vody. Stanovíme tak spotřebu 
0,1 1mol.l−  roztoku Na2S2O3 na slepý pokus18. 
Vyhodnocení 
)( bafz −⋅=  
z … rozdíl spotřeb 0,1 1mol.l−  roztoku Na2S2O3 v ml 
f … faktor 0,1 1mol.l−  roztoku Na2S2O3, v našem případě 1,000 
a … spotřeba 0,1 1mol.l−  roztoku Na2S2O3 při titraci vzorku vína v ml 



















V Tabulce 7 nalezneme k vypočítané hodnotě (z) odpovídající hmotnost m redukujících 
cukrů stanovených v titračních baňce. V Tabulce 8 potom najdeme ředící koeficient pro 


























1 2,4 2,4 13 33,0 2,7 
2 4,8 2,4 14 35,7 2,8 
3 7,2 2,5 15 28,5 2,8 
4 9,7 2,5 16 41,3 2,9 
5 12,2 2,5 17 44,2 2,9 
6 14,7 2,6 18 27,2 2,9 
7 17,2 2,6 19 50,0 3,0 
8 19,8 2,6 20 53,0 3,0 
9 22,4 2,6 21 56,0 3,1 
10 25,0 2,6 22 59,1 3,1 
11 27,6 2,7 23 62,2 3,2 
12 30,3 2,7 24 65,2  
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Tabulka 8: Hodnoty ředícího koeficientu 
Popis Obsah cukru 
[g.l-1] 
k 
Mošty a mistely > 125 10 
Sladká vína 25 – 125 2,5 
Polosladká vína 5 – 25 0,5 
Suchá vína < 5 0,2 
 
3.5 Stanovení veškerých titrovatelných kyselin EEC č. 2676/90 
Princip 
Veškerými titrovatelnými kyselinami (veškerou kyselostí vína) se rozumí suma sloučenin 
titrovatelných odměrným alkalickým roztokem do pH 7. Kyselina uhličitá se do veškeré 
kyselosti nezahrnuje18. 
Přístroje a pomůcky 
25 ml byreta, 10 ml pipeta,  50 ml kádinka, pH-metr, magnetická míchačka, odsávací 
baňka, vodní vývěva18. 
Chemikálie a roztoky 
0,1 1mol.l−  roztok NaOH 
Postup 
Oxid uhličitý odstraníme za stálého třepání asi z 50 ml testovaného vína v odsávací baňce 
zapojené na vodní vývěvu. pH-metr kalibrujeme při 20 °C podle návodu k přístroji na 
standardní tlumivý roztok o pH 7. Pipetou odměříme 10 ml připraveného vína do titrační 
kádinky, přidáme 10 ml destilované vody a do směsi ponoříme kombinovanou elektrodu pro 
měření pH. Za stálého míchání přidáváme z byrety 0,1 1mol.l− roztok NaOH do pH rovnající 
se hodnotě 7 při 20 °C18. 
Vyhodnocení 
75,0⋅⋅= fax  
1lg][ −⋅=x … veškeré titrovatelné kyseliny vyjádřené na jedno desetinné místo jako kyselina 
vinná 
a … spotřeba  0,1 1mol.l−  roztoku NaOH v ml 
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3.6 Stanovení těkavých kyselin EEC č. 2676/90 
Princip 
Těkavé kyseliny jsou tvořeny přítomnými mastnými kyselinami, zejména kyselinou 
octovou, které se vyskytují ve víně volně nebo ve formě solí.  
Těkavé kyseliny se stanoví titrací destilátu získaného destilací vína s vodní parou roztokem 
louhu. Oxid uhličitý se z vína odstraní před destilací. O spotřebu louhu na neutralizaci 
volného a vázaného oxidu siřičitého v destilátu se sníží obsah kyseliny stanovených 
v destilátu18. 
Přístroje a pomůcky 
Aparatura pro destilaci vodní parou DEEPV + VADE, kónická baňka, 500 ml kádinka 
s vyznačenou objemovou stupnicí, 25 ml byreta, 20 ml pipeta, varné kuličky, vodní vývěva, 
odsávací baňka18,21. 
Chemikálie a roztoky 
0,1 1mol.l−  roztok NaOH, 1% roztok fenolftaleinu v neutrálním alkoholu, roztok HCl 
ředěný 1/4 (obj./obj.), 0,01 1mol.l−  roztok jódu, krystalický jodid draselný, krystalická 
kyselina vinná, nasycený roztok Na2B4O7 . H2O, 0,5% škrobový maz18. 
Postup 
Přípravné práce 
Zapneme přístroj VADE vypínačem ON/OFF a vyčkejte asi 30 sekund. Plexisklový štít na 
destilačním přístroji sklopíme do spodní polohy a uzavřeme destilační komoru zátkou. 
Komora musí být v tuto chvíli čistá a prázdná. Stiskneme tlačítko START a ponecháme 
VADE několik minut v chodu, aby se dosáhlo ustálení teploty. Tuto operaci je třeba provádět 
vždy, pokud mezi jednotlivými destilačními cykly uběhla doba delší než 10 minut. Odstraňuje 
se při ní veškerá voda, která po vychladnutí přístroje zkondenzovala na stěnách trubic uvnitř 
přístroje21. 
Stanovení těkavých kyselin ve vzorku vína 
Oxid uhličitý odstraníme za stálého třepání asi z 50 ml testovaného vína v odsávací baňce 
zapojené na vodní vývěvu. Do destilační baňky odpipetujeme 20 ml vína zbaveného oxidu 
uhličitého, přidáme asi 0,5 g krystalické kyseliny vinné18, sklopíme plexisklový štít 
a uzavřeme destilační komoru. Kónickou baňku na zachytávání destilátu umístíme na váhy 
(bez závaží) a stiskneme tlačítko START. Destilace bude automaticky ukončena, jakmile 
bude najímáno 250 ml destilátu. Doba destilace je asi 8 minut20. 
Získaných 250 ml destilátu titrujeme 0,1 1mol.l−  roztokem NaOH na dvě kapky roztoku 
fenolftaleinu do trvalého slabého růžového zbarvení (spotřeba a)18 
V zájmu získání přesné hodnoty těkavé acidity je nutno stanovit obsah oxidu siřičitého 
v destilátu, který se pak odečte od hrubé těkavé acidity. Přidáme čtyři kapky zředěné kyseliny 
chlorovodíkové, několik krystalů jodidu draselného, 2 ml škrobového mazu a titrujeme volný 
oxid siřičitý 0,01 1mol.l−  roztokem jódu do modrého zbarvení (spotřeba a´)18. 
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Postupně přidáváme nasycený roztok Na2B4O7 . H2O do znovuobjevení růžového zabarvení 
a titrujeme vázaný oxid siřičitý 0,01 1mol.l−  roztokem jódu do modrého zbarvení 
(spotřeba a´´)18. 
Vyhodnocení 
( )´´´´´ 05,01,03,0 afafafx ⋅⋅−⋅⋅−⋅⋅=  
1lg][ −⋅=x … těkavé kyseliny vyjádřené na dvě desetinná místa jako kyselina octová bez 
korekce na kyselinu sorbovou ( )´´´´´´ 05,01,05 afafafx ⋅⋅−⋅⋅−⋅⋅=  
1´ lg][ −⋅=x … těkavé kyseliny vyjádřené na jedno desetinné místo jako miliekvivalenty v litru 
bez korekce na kyselinu sorbovou 
 
a … spotřeba 0,1 1mol.l− roztoku NaOH v ml 
f … faktor 0,1 1mol.l−  roztoku NaOH 
a‘, a‘‘ …spotřeba 0,01 1mol.l−  roztoku jódu v ml 
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3.7 Stanovení extraktu EEC č. 2676/90 
Princip 
Veškerý extrakt vína, označovaný také jako veškerý suchý extrakt nebo veškerá suchá 
hmota vína, je suma netěkavých, ve víně rozpuštěných látek, zbývajících po odstranění 
těkavých součástí vína. Bezcukerný extrakt představuje rozdíl mezi veškerým extraktem 
a obsahem veškerých cukrů. Zbytkový extrakt představuje rozdíl mezi bezcukerným 
extraktem a obsahem netěkavých kyselin vyjádřený jako kyselina vinná18. 
Přístroje a pomůcky 
Elektronické hydrostatické váhy MOD. SUPER ALCOMAT. 
Postup 








E … veškerý extrakt -1g.l  
BE … bezcukerný extrakt -1g.l  
ZE … zbytkový extrakt -1g.l  
C … koncentrace veškerých cukrů ve víně -1g.l  















3.8 Stanovení SO2 titrací odměrným roztokem jódu 
Princip 
Volný oxid siřičitý vyskytuje ve víně ve formě SO2, H2SO3, HSO −3 , SO −23 . Veškerý oxid 
siřičitý je definován jako oxid siřičitý ve víně ve všech svých různých formách, jak volný, tak 
vázaný18. 
Limity pro obsah SO2 stanovuje nařízení Rady č. 479/2008 na nařízení Komise 
(ES) č. 606/2009 ze dne 10. 7. 2009 (příloha IB)13. 
Odměrný roztok jodu oxiduje přímo volný oxid siřičitý obsažený ve víně, případně po 
uvolnění oxidu siřičitého z vazeb s karbonylovými sloučeninami v alkalickém prostředí 
současně i vázaný oxid siřičitý18. 
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Přístroje a pomůcky 
250 nebo 500 (750) ml kónická baňka, 50 ml pipeta, 10 a 25 ml odměrná baňka, 25 ml 
pipeta18. 
Chemikálie a roztoky 




Do kónické 250 ml baňky odměříme pipetou 50 ml testovaného vína tak, že pipeta se stále 
dotýká dna baňky. Neprodleně přidáme 10 ml 16% roztoku H2SO4 a asi 5 ml 
0,5% škrobového mazu a ihned titrujeme 0,02 1mol.l−  roztokem jódu do modrého zbarvení, 
které vydrží 30 sekund (spotřeba a1)18. 
Veškerý SO2 
Do kónické 250 ml baňky odměříme 25 ml 1 1mol.l−  roztoku NaOH a odměříme pipetou 
50 ml testovaného vína tak. že se pipeta stále dotýká dna baňky. Po 15 minutách stání 
přidáme 15 ml 16% roztoku H2SO4 a asi 5 ml 0,5% škrobového mazu a ihned titrujeme 









[ ] -11 mg.l=x … volný oxid siřičitý vyjádřený v celých číslech 
[ ] -12 mg.l=x … veškerý oxid siřičitý vyjádřený v celých číslech 
[ ] -13 mg.l=x … vázaný oxid siřičitý vyjádřený v celých číslech 
a1,2 …spotřeba 0,02 1mol.l−  roztoku jódu na volný nebo veškerý oxid siřičitý v ml 














































3.9 Test stability vína 
3.9.1 Test bílkovinné stability vína 
Princip 
Uvedenými postupy simulujeme v testovaném víně podmínky, při kterých přítomné 
termolabilní bílkoviny vypadávají nebo mění povrchové napětí vína18. 
Přístroje a pomůcky 
25 ml zkumavky, vodní lázeň, termostat18. 
Chemikálie a roztoky 
Nasycený roztok síranu amonného, 10% roztok kyseliny fosfomolybdenové18. 
Tepelný test s přídavkem nasyceného roztoku síranu amonného 
Do 25 ml zkumavky odpipetujeme 20 ml čirého testovaného vína, přidáme 1 ml 
nasyceného roztoku síranu amonného a promícháme. Zkumavku temperujeme 9 hodin při 
45 °C v termostatu. Po ochlazení na 20 °C posoudíme vznik případného zákalu18. 
Pěnová zkouška 
Do zkumavky odměříme 10 ml čirého vína a zahřejeme ve vodní lázni na 80 °C. Následně 
víno ochladíme na laboratorní teplotu a intenzivně třepeme do vytvoření pěny. Jestliže se 
vytvořená pěna do 1 minuty neztratí, hrozí vypadávání dodatečného bílkovinného zákalu18. 
Test s kyselinou fosfomolybdenovou 
Do zkumavky pipetujeme 20 ml čirého vína, přidáme 1 ml čirého 10% roztoku kyseliny 
fosfomolybdenové a promícháme. Po 20 minutách hodnotíme vznik zákalu způsobený 
termolabilními bílkovinami18. 
3.9.2 Test krystalické stability vína 
Princip 
Ochlazením vína snižujeme rozpustnost přítomných, podmíněně rozpustných vinanů, 
především vinného kamene18. 
Přístroje a zařízení 
Chladící zařízení, kónická baňka se zábrusem18. 
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Postup 
100 ml čirého vína odměříme do 150 ml kónické baňky se zábrusem, uzavřeme zátkou 
a vložíme i s teploměrem na 24 hodin do chladícího zařízení s teplotou 4-5 °C. Následně 
vyhodnotíme případný vznik krystalů18. 
Vyhodnocení 
Jestliže krystalický zákal v testovaném víně nevznikl, posuzované víno je stabilní proti 
vypadávání krystalických zákalů do transportní a skladovací teploty, která nebude nižší než 
teplota použitá při testu18. 
Tepelný test s přídavkem nasyceného roztoku síranu amonného 
Víno bylo čisté, bez zákalu. 
Pěnová zkouška 
Pěna se ztratila, nehrozí bílkovinný zákal. 
Test s kyselinou fosfomolybdenovou 
Víno bylo čisté, bez zákalu. 
Test krystalické stability 
V testovaném víně nevznikl krystalický zákal, posuzované víno je stabilní proti vypadávání 
krystalických zákalů do transportní teploty 4-5 °C. 
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4 VÝSLEDKY A DISKUZE 
Experimentální část práce byla provedena v laboratoři při Templářských sklepech 
Čejkovice. Firma Templářské sklepy Čejkovice je zaměřena na výrobu bílých, růžových 
a červených vín mnoha kategorií a šumivých vín. Při výrobě vína snoubí tradiční výrobní 
postupy s moderními technologiemi tak, aby produkovala vína té nejvyšší kvality. Kvalita 
vína je znásobena zráním v dubových sudech a po stočení do lahví uložením ve starých 
chodbách templářského sklepení22. 
Vizitkou úspěšnosti výroby vín jsou mnohá ocenění, které produkty Templářských sklepů 
Čejkovice získaly a stále získávají na prestižních výstavách, jako např. Valtické vinné trhy 
(2007, 2008), Grand Prix Vinex (2006, 2008), Festwine (2007, 2008), Forum Moravicum 
(2007), aj23. Na Obrázku 12 jsou uvedeny reprezentativní výrobky firmy Templářské sklepy 
Čejkovice. 
 
Obrázek 12: Ukázka vín firmy Templářské sklepy Čejkovice22 
Hodnocení vína 
Hodnocení vína probíhá dvěma způsoby. Analytickým rozborem lze konstatovat, zda víno 
odpovídá zákonným požadavkům a dalším požadavkům z hlediska stability vína při uvádění 
do oběhu. Víno musí vykazovat vlastnosti běžné pro daný stupeň jakosti a odrůdu. 
Ochutnáním (senzorickým posouzením) se zjišťuje jeho kvalita. Chuťově neodpovídající víno 
by nemělo být uvedeno do prodeje6. 
Cílem práce bylo sledování vybraných parametrů hroznového vína u sedmi vzorků vín 
uvedených v Tabulce 9. 
Tabulka 9: Sada sledovaných vzorků vín 
Odrůda Kategorie 
vína 
Ročník Číslo šarže Celkový objem 
[l] 
Hibernal PS 2009 41 410 
Sauvignon PS 2009 48 598 
Ryzlink rýnský PS 2009 209 209 
Frankovka rosé  2009 937 51 270 
Rulandské modré PS 2009 995 4 400 
Frankovka PS 2009 998 12 500 
Modrý Portugal  2009 999 7 500 
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4.1 Stanovení měrné hmotnosti (hustoty) 
Měrná hmotnost (hustota) je základní fyzikální veličina, která je u vína sledována. Na 
základě měrné hmotnosti lze bez dalšího měření určit obsah alkoholu. V Tabulce 10 jsou 
uvedeny naměřené hodnoty měrných hustot jednotlivých vín. Z nich lze ve vhodných 
tabulkách určit obsah přítomného i veškerého alkoholu18. 
 
Tabulka 10: Naměřené hodnoty měrné hustoty 




Ryzlink rýnský 0,99141 
Frankovka rosé 0,99478 
Rulandské modré 0,99458 
Frankovka 0,99468 
Modrý Portugal 0,99489 
 
Nejvyšší hodnota měrné hmotnosti byla naměřena u vína odrůdy Hibernal. Hustota je 
závislá na množství redukujících cukrů a další extraktivních látek, které tvoří chuťové tělo 
vína. 
 
4.2 Stanovení obsahu alkoholu 
Nejvýznamnějším z alkoholů je ethanol, který spolu s oxidem uhličitým vzniká činností 
kvasinek3. Ve víně rozlišujeme čtyři druhy alkoholu. Přítomný obsah alkoholu je definován 
jako objemové jednotky přítomného alkoholu při 20 °C. Potenciální obsah alkoholu je 
definován jako objemové jednotky alkoholu při 20 °C, které mohou vzniknout úplným 
prokvašením cukru. Veškerým obsahem alkoholu rozumíme součet přítomného 
a potenciálního obsahu alkoholu. Přirozený obsah alkoholu je celkový obsah alkoholu 
příslušného výrobku před jakoukoliv úpravou6. 
V laboratoři byl stanovován obsah přítomného a veškerého alkoholu. Vinařská oblast 
Morava je zařazena do vinařské zóny B, pro kterou platí mezní hodnoty přítomného alkoholu 
uvedené v Tabulce 11: 
 
Tabulka 11: Mezní hodnoty pro přítomný obsah alkoholu6 




12,0 (bílé) Stolní víno 8,5 
12,5 (červené) 
Zemské víno 9,0  
Jakostní víno 9,0  
Kabinet 9,0 13,0 
Víno s přívlastkem 5,0  
 
 


































přítomný alkohol veškerý alkohol
 
Graf 1: Stanovení obsahu alkoholu v analyzovaných vínech 
 
Naměřené hodnoty přítomného alkoholu a veškerého alkoholu jsou uvedeny v Grafu 1. 
Nejvíce alkoholu bylo naměřeno u vína odrůdy Hibernal (13,38 % obj.), což poukazuje na 
vysokou cukernatost moštu z těchto hroznů. Pokud by došlo k prokvašení zbytkového cukru, 
obsah alkoholu by se zvýšil na 14,64 % obj. 
 
4.3 Stanovení redukujících cukrů 
Redukující cukry nebo také zbytkové cukry ve víně jsou takové cukry, které nebyly 
spotřebovány kvasinkami při kvasném procesu. Pokud se jedná o zbytkový cukr 
v přívlastkových vínech, jde především o fruktózu. Pokud je zbytkový cukr ve vínech 
stolních, zemských a jakostních, jedná se o sacharózu24. 
Obsah zbytkového cukru musí být uveden na etiketě v souladu s nařízením Komise 
(ES) č. 753/20026. Podle obsahu zbytkového cukru dělíme vína na (Tabulka 12): 
 
Tabulka 12: Odkaz na obsah zbytkového cukru6 
Označení Obsah cukru 
[g.l-1] 
Poznámky 
Suchá, zvláště suché, vhodné 
pro diabetiky 
< 4 bez ohledu na obsah kyselin 
Suché 4-9 do 9 g.l-1, pokud je obsah kyselin 
maximálně o 2 g.l-1 nižší než obsah 
zbytkového cukru 
Polosuché 10-12 do 12 g.l-1, pokud je obsah kyselin 
maximálně o 2 g.l-1 nižší než obsah 
zbytkového cukru 
Polosladké 12-45  
Sladké > 45  
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Tabulka 13: Vypočtené hodnoty zbytkového cukru 
Odrůda Obsah zbytkového 
cukru 
[g.l-1] 
Označení vína podle 
zbytkového cukru 
Hibernal 21,1 polosladké 
Sauvignon 13,7 polosladké 
Ryzlink rýnský 3,6 zvláště suché 
Frankovka rosé 7,5 suché 
Rulandské modré 2,3 zvláště suché 
Frankovka 2,2 zvláště suché 
Modrý Portugal 2,6 zvláště suché 
 
Výsledky stanovení obsahu redukujících cukrů jsou uvedeny v Tabulce 13. Podle 
vypočtených hodnot redukujících cukrů ve vínech byla vína zařazena do jednotlivých 
kategorií. Největší obsah redukujících cukrů vykazuje víno odrůdy Hibernal (21,1 g.l-1), 
nejnižší obsah víno odrůdy Frankovka (2,2 g.l-1). 
 
4.4 Stanovení veškerých titrovatelných kyseliny 
Složky kyselé chuti vína vznikají předně jako produkt látkové výměny při růstu révy vinné.  
V zelených částech révy vzniká v zastíněných listech nejvíce kyseliny jablečné, která se 
v období zrání pomalu odbourává respirací při teplotě 20 °C8. V nevyzrálých ročnících 
převažuje kyselina jablečná, naopak v dobře vyzrálých ročnících převažuje kyselina vinná6. 
Minimální hodnoty titrovatelných kyselin jsou dány nařízením Rady (ES) č. 1493/1999 
a jsou uvedeny v Tabulce 14. 
 
Tabulka 14: Minimální hodnoty veškerých titrovatelných kyselin6 
Typ vína Minimální obsah 
titrovatelných kyselin 
[g.l-1] 
stolní víno 3,5 
zemské víno 4,0 
jakostní víno 4,0 
víno s přívlastkem 4,0 
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Tabulka 15: Vypočtené hodnoty veškerých kyselin 





Ryzlink rýnský 6,1 
Frankovka rosé 5,3 
Rulandské modré 4,2 
Frankovka 4,8 
Modrý Portugal 4,4 
 
Výsledky měření obsahu titrovatelných kyselin jsou shrnuty v Tabulce 15. Všechna vína 
obsahují více než je minimální množství titrovatelných kyselin, proto jsou vyhovující pro 
prodej na trhu. Obsah kyselin je u vybraných vín obecně nižší, což je ukazatelem kvality 
a zralosti hroznů. 
 
4.5 Stanovení těkavých kyselin 
Těkavé kyseliny jsou kyseliny s nízkou teplotou varu, proto dochází k jejich snadnému 
vypařování. Příliš mnoho těkavých kyselin je vždy známkou nestability, malá množství však 
hrají významnou roli v chuti a vůni vína. Nejvýznamnější těkavou kyselinou je kyselina 
octová, jejíž zvýšená hodnota slouží jako ukazatel nežádoucí mikrobiální činnosti. 
Mezní limity pro obsah těkavých kyselin stanovuje nařízení Rady č. 479/2008 a nařízení 
Komise (ES) č. 606/2009 (Tabulka 16)13. 
 
Tabulka 16: Hranice pro obsah těkavých kyselin14 
Typ vína Hranice pro obsah těkavých 
kyselin [g.l-1] 
bílé, růžové víno 1,1 
červené víno 1,2 
výběr z bobulí, ledové víno 1,8 
výběr z cibéb, slámové víno 2,1 































veškeré kyseliny těkavé kyseliny
 
Graf 2: Stanovení obsahu veškerých titrovatelných a těkavých kyselin 
 
Výsledky stanovení obsahu těkavých kyselin jsou uvedeny v Grafu 2. Do grafu byly 
vyneseny zároveň i výsledky stanovení veškerých kyselin ve vínech. Všechna vína obsahují 
více těkavých kyselin než jsou povolené limity podle nařízení Rady č. 479/2008 a nařízení 
Komise (ES) č. 606/2009. Zvýšený obsah těkavých kyselin není žádoucí a může se negativně 
projevit v chuti jako škrablavá až octová příchuť. Víno s vyšším obsahem těkavých kyselin by 
mělo být co nejdříve zkonzumováno, protože hrozí octovatění vína, což je považováno za 
vadu vína.Vína mohou být uvedena na trh, pokud jejich kvalitu posoudí degustátor a zaručí se 
za chuťovou nezávadnost stanovovaného vína. 
 
4.6 Stanovení extraktu 
Extraktivní látky jsou významným kritériem jakosti vína. Veškerý extrakt vína zahrnuje 
všechny netěkavé látky, rozpuštěné ve víně, které zbudou po odstranění všech těkavých 
podílů, tj. vody, alkoholu, těkavých kyselin a buketních  látek. Veškerý extrakt tedy sestává 
z cukrů, kyselin, tříslovin, bílkovin, pektinů, enzymů, vitamínů, tuků (z peciček), barevných 
látek a minerálních látek. Čím vyšší je hodnota extraktu, tím plnějším se víno jeví25. 
Obvykle se uvádí bezcukerný extrakt po odečtení hodnoty zbytkového cukru. 
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Graf 3: Stanovení RC, celkového a bezcukerného extraktu analyzovaných vín 
 
V Grafu 3 lze vidět výsledky stanovení redukujících cukrů, celkového extraktu 
a bezcukerného extraktu. Nejvyšší obsah bezcukerného extraktu vykazuje víno odrůdy 
Rulandské modré (24,5 g.l-1), protože patří k vínům s nejnižším obsahem redukujících cukrů 
(viz Tabulka 13). Tato hodnota bezcukerného extraktu se v chuti projeví pozitivně jako plnost 
a robustnost vína. 
4.7 Stanovení SO2 
Síra je ve svých různých formách prostředkem k ošetřování vína6. Ve sklepním 
hospodářství je možno použít jak pevnou, tak i kapalnou a plynnou formu síry. Analyticky je 
rozlišován volný a vázaný oxid siřičitý, jejichž součet pak udává veškerý SO213. Veškeré 
pokusy vyloučit SO2 byly neúspěšné a končili nekvalitním, nestabilním vínem. 
Pro lidské tělo je rozhodující obsah veškerého SO2, proto nesmí víno při uvedení do oběhu 
přesáhnout mezní limity uvedené v Tabulce 5. Limity pro obsah SO2 stanovuje nařízení Rady 
č. 479/2008 a nařízení Komise (ES) č. 606/200913. 
 


































Graf 4: Stanovení obsahu SO2 v analyzovaných vínech 
 
Graf 4 poukazuje na výsledky stanovení obsahu volného SO2, vázaného SO2 a veškerého 
SO2. Všechna vína obsahují nižší množství než jsou mezní limity poškozující lidské zdraví, 
proto jsou vhodná ke konzumaci. Nejvíce volného SO2 obsahuje víno odrůdy Hibernal 
(45 mg.l-1), nejmenší obsah volného SO2 byl stanoven u vína odrůdy Rulandské modré 
(19 mg.l-1). 
 
4.8 Test stability vína 
Stanovení stability vína čítá mnohá provedení testů. Bílkovinná stabilita, stabilita proti 
vypadnutí vinanu draselného nebo vápenatého, stabilita proti kovovým zákalům vypadnutím 
barevných součástí  červených vín, stabilita proti oxidaci a další1. Víno musí být vhodně 
připraveno do láhve tak, aby během přepravy vína nedošlo ke zhoršení kvality konečného 
produktu. V laboratoři byla sledována bílkovinná a krystalická stabilita vín. 
 





Hibernal bez zákalu bez krystalů 
Sauvignon bez zákalu bez krystalů 
Ryzlink rýnský bez zákalu bez krystalů 
Frankovka rosé bez zákalu bez krystalů 
Rulandské modré bez zákalu bez krystalů 
Frankovka bez zákalu bez krystalů 
Modrý Portugal bez zákalu bez krystalů 
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Výsledky testu stability analyzovaných vín jsou shrnuty v Tabulce 17. Všechna vína 
vykazují jak bílkovinnou, tak krystalickou stabilitu, proto je jejich transport a skladování při 
teplotách vyšších než 4 °C zcela bezpečné. 
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5 ZÁVĚR 
Cílem bakalářské práce bylo laboratorně stanovit kvalitativní a kvantitativní parametry vína 
před závěrečným lahvováním. Pro stanovení byla vybrána vína z  produkce malovinaře  
a vinařského družstva Templářské sklepy Čejkovice. Z bílých vín byla vybrána vína Hibernal, 
Sauvignon a Ryzlink rýnský, z červených vín Frankovka rosé, Rulandské modré, Frankovka 
a Modrý Portugal. 
Mezi stanovované parametry patří měrná hmotnost, obsah alkoholu, redukující cukry, 
veškeré titrovatelné kyseliny, těkavé kyseliny, extrakt, volný oxid siřičitý, vázaný oxid siřičitý 
a bílkovinná a krystalická stabilita vína. 
U analyzovaných vín byl stanoven zvýšený obsah těkavých kyselin, což může negativně 
ovlivnit chuť. Míru negativního vlivu na chuť vína posoudí degustátor, který určí, zda je víno 
vhodné k uvedení na trh. 
Všechna vína splňovala odrůdové požadavky a požadavky na kvalitu a kategorii vína 
(pozdní sběr), což poukazuje na vína vyráběná z kvalitních, zralých a mikrobiologicky 
neporušených hroznů, na sterilní postupy a na vynikající dovednosti sklepmistra při výrobě 
vín. 
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8 SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK 
atm.  atmosféra 
BOK biologické odbourání kyselin 
cca circa (přibližně) 
CZ Czech Republic 
ČR Česká republika 
EEC European Economic Community 
ES Evropské společenství 
EU Evropská unie 
L. Lactobacillus 
mil. milion 
NADH Nikotinamid Adenin Dinuklieotid 
P. Pediococcus 
PS pozdní sběr 
sp. species 
SZPI Státní zemědělská a potravinářská inspekce 
% obj. procent objemových 
°NM stupeň normalizovaného moštoměru 
